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ВВЕДЕНИЕ 


ПРИЯТНЕЙШЕЕ БЛЮДО НАШЕЙ КУХНИ 


Когда-то суп был центральным событием дня —вся семья соби¬ 
ралась вокруг очага, где в большом горшке кипела дымящаяся 
похлебка. Нередко все обеденное меню состояло только из одно- 
1 го су па. В наше врем я суп часто лишь предваряет трапезу, к тому 
же подается в довольно скромных количествах, но все же для 
многих людей он по-прежнему остается главным обеденным 
блюдом. Это может быть и фасолевый суп с беконом {фото сле¬ 
ва), и шотландский перловый суп, и гарбюр, и густой суп из мол¬ 
люсков и крабов, и даже безыскусная похлебка, приготовленная 
без всякого рецепта, подсказанная одним только воображением 
и чутьем хозяйки, из взятых наобум в кладовой продуктов впе¬ 
ремешку со свежими овощами и приправами. 

История слова «суп», его употребление в разных языках по¬ 
зволяют проследить, как формировались наши нынешние при¬ 
страстия в еде. Само слово «суп» берет начало от латинского 
«5ор», то есть хлеб, политый похлебкой или мясным отваром. 
■Английское «зиррег» («ужин») происходит от того же корня. В 
Iдеревенском быту, склонном к незамысловатой, но питательной 
пище, вымоченный в мясном отваре хлеб был, несомненно, са¬ 
мой распространенной вечерней трапезой. Кое-где во Франции 
■по-прежнему словом «Іазоире» называют горбушку хлеба, пода- 
Іваемую к горячему бульону — « Іе роіа^е». хлеб, разумеется, и 
■сейчас неотъемлемый спутник любого супа, «...еі ігешрег ѵоіге 
Боире» —этой фразой завершается каждый рецепт супа во фран¬ 
цузских поваренных книгах, как старинных, так и современных. 
(Буквально это означает: «...и смочите ваш суп», однако толко¬ 
вать ее следует как «...и полейте (супом) ваш хлеб». Это достав- 
■шееся нам в наследство от далеких предков заклинание служит 
Чвечным напоминанием о святости хлеба, его непреходящей цен¬ 
ности, о греховности небрежного к нему отношения и о важно¬ 
сти умения наслаждаться простыми радостями жизни. Не стоит 
іабывать, что приготовление пищи — нетолько необходимость, 
но еще и полный значения и красоты ритуал, призванный сде¬ 
лать нашу жизнь ярче и разнообразнее. 

В наши дни, когда обеденный стол не исчерпывается одиим- 
ВДинственным блюдом, суп в значительной мере утратил свои 
прежние позиции, но народный язык до сих пор хранит память о 
Тфсменах, когда суп был царем обеда. «Суп подан!»—эта прият¬ 
ная для всякого английского уха фраза означает, что стол уже на¬ 
крыт к обеду. Во Франции мамаша, уговаривая капризное дитя 
ре остав л ять за собой еду, скажет: «Съеш ь- ка свой су п!» Фра н цуз- 
ркий повар-профессионал, будь он простой поставщик готовых 
■олюд для уличных кафе или же шеф-повар в дорогом ресторане, 
уважительно назовет своего коллегу « таг с Напа \ сіе хоире» — «раз- 
' носчик супа». 

Л У владельцев ресторанов есть свои особенные причины 
рыть благодарными супу за его своеобразный вклад в мировое 
кулинарное дело. Первым заведением общественного питания, 
сличившим название «ресторан», была харчевня, открытая в 
'г. парижским торговцем супом мсье Буланже, в которой по¬ 
двали исключительно суп. Это имя, ставшее впоследствии на¬ 
рицательным, закрепилось за харчевней благодаря висевшему 


над се входом латинскому изречению: «Ѵепііеагітеотпездиізіо- 
таско ІаЬогаш еі е$о гехіаигаЬо», что значит: «Приди ко мне вся¬ 
кий, чей желудок пуст, и я насыщу тебя». 

Замечательная способность супа восстанавливать утрачен¬ 
ные силы была известна кулинарам издревле. Луи де Гюи, евро¬ 
пеец по происхождению, служивший поваром в лучших амери¬ 
канских ресторанах в первой половине нашего столетия, подыто¬ 
живает положительные качества супа в своей « Суповоіі книге », 
вышедшей в 1949 г. «Суп — приятнейшее блюдо нашей кухни, — 
пишет де Гюи. —После тяжелого трудового дня он очень распо¬ 
лагает к общению, от его аппетитно дымящейся поверхности 
прямо-таки веет спокойствием и умиротворением...». 

Самое многоликое блюдо 

Хотя суп всегда был важнейшей составляющей европейской 
кулинарной традиции, нынешние повара далеко нс всегда возда¬ 
ют ему должное уважение. Многие кулинары, увлеченные сего¬ 
дняшним изобилием консервированных, обезвоженных полу¬ 
фабрикатов, богвесть почему называемых супами, забыли, какое 
восхитительное блюдо представляет собой подлинный суп. Ведь 
всякий, кто сумеет почистить пару луковиц и морковок, вполне 
способен приготовить отличный суп за чуть большее время, чем 
требуется нато, чтобы вскрыть банку с консервированным супом 
и разогреть ее на плите. Яркий тому пример—картофельный суп 
с луком-пореем, описываемый на с. 42. Его можно подавать на 
стол спустя всего лишь 20 мин. после закипания. И мало кто зна¬ 
ет, что свежие овощи, сваренные в чистой воде, входят в число 
изысканнейших деликатесов всех времен и народов. Такому супу 
недостает лишь ломтя свежего, с хрустящей корочкой хлеба да 
брошенного в самую последнюю минуту кусочка душистого мас¬ 
ла, чтобы оказаться к месту и на обеденном столе аристократа, и 
в простой обстановке деревенского дома. 

В этой книге мы постараемся показать, что супы прочно за¬ 
нимают первое место среди остальных блюд по многообразию 
способов приготовления и употребления. Горячий суп помогает 
согреться долгими зимними вечерами; холодный, наоборот, ос¬ 
вежает в жаркий летний полдень. Супы готовят решительно из 
любых продуктов: мяса, домашней птицы, рыбы, овощей. 
Хозяйка вольна экспериментировать с широчайшим набором 
всевозможных пряностей, специй и приправ. Приведенные на 
следующих страницах примеры откроют вам все секреты приго¬ 
товления хорошего супа и помогут освоить рецепты, перечис¬ 
ленные во второй части книги, где собраны лучшие супы из 24 
национальных кухонь. 

Навар, похлебка, бульон, консоме 

Большинство названий для разных видов супов появились 
только в середине XIX столетия, но в наше время их уже нередко 
путают между собой. Полная неразбериха, к примеру, царит в 
употреблении слов «похлебка», «бульон», «навар» и «консоме», 
заставляя многих считать их разными блюдами. На самом деле, 
с точки зрения способа приготовления, все эти блюда ничем не 
отличаются друг от друга. Разница между ними заключается 
лишь в цели приготовления и в крепости вкуса. 
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ВВЕДЕНИЕ 


Бульон— прозрачный пряный отвар, получаемый из раз¬ 
личных комбинаций мяса с придающими остроту овощами и тра¬ 
вами; продукты кипятят на слабом огне, затем, когда отвар наби¬ 
рает необходимую крепость, процеживают. Бульон, будучи сам 
по себе прекрасным супом, служит основой для приготовления 
иных видов супов. По-французски «бульон» значит «похлебка». 

Для создания основного вкуса в бульоне используют говя¬ 
дину, цыпленка, дичь, овощи или рыбу. Наиболее универсаль¬ 
ным считается бульон из говядины, зачастую с добавлением ку¬ 
рицы, изредка — телятины. Курица придает бульону нежный, 
почти сладкий привкус, который призван смягчить резкий вкус 
говядины. Телятина добавляет вкусу изысканности и уве¬ 
личивает количество желатина в бульоне. 

Наваром называют бульон, предназначенный для тушения 
мяса или служащий основой для соуса. Отсюда следует, что на¬ 
вар должен иметь менее выраженный вкус и большую по сравне¬ 
нию с обычным бульоном студенистость. Высокое содержание 
желатина необходимо для того, чтобы придать конечному блю¬ 
ду достаточную жирность и наваристость, но при этом не засло¬ 



нить и не исказить вкус главных его составляющих. Так как го¬ 
вядина или курица нередко перебивают вкус остальных продук¬ 
тов, для приготовления навара обычно берут кусочки телятины 
с хрящами. (В дальнейшем наряду со словом «навар» мы будем 
также употреблять словосочетание «крепкий бульон».) 

Приводимые здесь уточнения помогут вам разобраться в 
терминах «бульон» и «навар», однако они более важны для 
изысканной кухни рафинированного ресторана, нежели для 
обыденных потребностей нашей повседневной жизни. Хоро¬ 
шим примером может служить бульон, получающийся после 
приготовления потофе (см. реірпт на с. 149). Фактически это 
готовый к употреблению суп. Опост Эскофье оценивал его как 
«очень практичное, очень буржуазное по своей сути блюдо, ко¬ 
торому трудно подыскать замену». Мясо в потофе после варки 
почти не теряет свои вкусовые качества, и его подают вторым 
блюдом после бульона. Оставшийся после трапезы бульон ис¬ 
пользуют как навар или как основу для другого супа. 

Консоме — это тонкий, искусно приготовленный говяжий 
бульон. Он должен быть наваристым и одновременно про¬ 
зрачным. Готовят консоме из тех же продуктов, что и обычный 
бульон, но нередко для усиления вкуса отваривают мясо не в 
чистой воде, а в ранее приготовленном бульоне. Такое консоме 
называется «двойным». Если блестки жира, плавающие на по¬ 
верхности потофе, придают ему аппетитный домашний вид, то 
консоме полагается тщательно очищать от малейших следов 
жира. При этом оно должно быть совершенно прозрачным и 
содержать совсем мало желатина. (Для некоторых снобов буль¬ 
он, даже соответствующий всем этим требованиям, все же не 
является консоме, если он не подан лакеем в белых перчатках.) 

Многие старинные и некоторые современные поваренные 
книги уверяют, что консоме не удается довести до необходимой 


степени чистоты без добавления яичного белка и мелко наруб¬ 
ленной говядины с овощами. Эти продукты вбирают в себя 
мельчайшие частицы, замутняющие бульон, и после варки его 
полагается процедить. К сожалению, первоначальный тонкий 
аромат консоме в этом случае будет утрачен, пусть даже руб¬ 
леное мясо и овощи действительно придадут вашему бульону 
чистоту и вкус. 

Чтобы получить из обычного бульона безупречное консо¬ 
ме, вовсе не обязательно прибегать ко всякого рода ухищрени¬ 
ям; достаточно лишь хорошенько соблюсти все правила варки. 
Сырое мясо или тушку птицы следует класть на низкую ре¬ 
шетчатую подставку, дабы предотвратить прилипание ко дну 
кастрюли. Мясо нужно заливать холодной водой и доводить 
до кипения постепенно. С поверхности бульона необходимо не¬ 
сколько раз тщательно удалить пену, затем добавить приправы 
и повторить очистку. Огонь следует отрегулировать так, чтобы 
вода — даже не кипела, нет — лишь еле-еле волновалась. 
Крышку кастрюли всегда нужно держать приоткрытой. 

Само собой, в таком деле трудно бывает избежать всяких 
неожиданностей: хозяйка может на минутку отвлечься, или не в 
меру любознательный гость, забредя на кухню, вернет на место 
сдвинутую крышку кастрюли — и вот уже вода в кастрюле бур¬ 
но кипит, а в результате получается помутневший бульон. Вкус 
от этого, понятно, не пострадает, но если вы непременно решили 
попотчевать гостей консоме, мутный бульон всегда можно 
очистить. Способ осветления бульона вы найдете в описании 
мадрилены (г. 64) — охлажденного супа-желе, приготовленного 
на основе консоме. Свой неповторимый вкус мадрилена полу¬ 
чает от помидоров, мякоть которых сначала опускают в бульон, 
а в конце тщательно удаляют. Вообще же мы нс рекомендуем 
прибегать к осветлению бульона без крайней на то необходимо¬ 
сти, поэтому в рецепте приготовления бульона-основы (с. 10) 
метода его очистки мы не приводим. 

Невозможно себе представить, чтобы кто-то начал поли¬ 
вать консоме, точно обыкновенной похлебкой, корку хлеба. 
Консоме — символ элегантности, и к нему следует подавать не 
менее изысканный гарнир. С его кристальной поверхностью 
хорошо сочетаются черные стрелки трюфеля, кусочки омлета 
пастельных тонов, узорчатые листья кервеля, как, впрочем, и 
любой другой из многообразных видов гарнира. Последние не¬ 
редко получают свои названия в честь какой-нибудь знамени¬ 
тости. Красавица Отеро, известная в начале века актриса мю¬ 
зик-холла, обессмертила свое имя, подав с консоме лягушачьи 
ножки, рис и зеленый горошек. Ее современница и соперница, 
прекрасная Полср, прославилась тем, что бросила в консоме 
сырое яйцо. Имя Джорджа Вашингтона носит не только сто¬ 
лица Соединенных Штатов, но еще и подаваемый к жульену 
гарнир из нарезанных кубиками телячьих щек с трюфелями. 
Еще несколько названий 

Кроме обычных супов, готовят еще густые, или непрозрачные, 
супы (основой многих из них служит все тот же классический 
бульон). Этот вид супов, в свою очередь, делится на категории, 
названия которых нередко говорят о способе их приготовле¬ 
ния. Супы-пюре, например, независимо от исходных продуктов 
(последними могут бытъ и овощи, и птица, и рыба), полагается 
доводить до густой однородной массы путем тщательного про¬ 
тирания через сито или пропускания через кухонный комбайн. 

Суп-крем представляет собой суп-пюре, в который добавле¬ 
ны сливки. Слово «биск» первоначально означало суп из дичи 
или домашней птицы; теперь так нередко называют суп из раков 
или устриц. Супы-велюте (от французского «ѵеіошё» — «барха¬ 
тистый») основаны на соусе-велюте — заправленном мукой 
бульоне, в который добавляют яичный желток и сливки. 
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Сборным супом мы будем называть суп, в котором исходные 
продукты после варки измельчаются и подаются вместе с бульо¬ 
ном. Это и шотландский перловый суп, и итальянский рисовый 
суп, и всевозможные густые похлебки —супы, близкие к гуляшам. 

Хлебные супы, или паиады (от французского «1е раіп» — 
«хлеб»), — категория супов, для которых хлеб служит не про¬ 
сто гарниром или заправкой, но является главным исходным 
продуктом в приготовлении. 

Многие сборные супы очень питательны и вполне способ¬ 
ны целиком заменить обед. В нашей книге, однако, термин 
«полный суп» будет применяться лишь к супам, которые пред¬ 
ставляют собой как бы два блюда сразу: бульон и второе блюдо 
нз мяса или рыбы. Все супы этой категории — пульопо, гарбюр, 
борщ — в той или иной степени повторяют все тот же незамы¬ 
словатый, но весьма действенный принцип потофе. 

Несколько советов 

Приготовление супа — не очень обременительное занятие. 
Тут не требуется придерживаться каких-то жестких правил и сро¬ 
ков. Важно правильно довести бульон до кипения, а дальше его 
можно предоставить самому себе. Как показывает опыт, суп лег¬ 
ко испортить, если чересчур заботиться о его изысканности. Осо¬ 
бенно страдают отэтого овощные супы. Многиехозяйки убежде¬ 
ны , что овощи для су па нужно обжарить в жире или отварить в го¬ 
вяжьем бульоне. На деле это приводит к тому, что подлинный 
тонкий вкус свежих овощей искажается или исчезает вовсе. 

Еще одна распространенная ошибка: суп солят и перчат пе¬ 
ред началом готовки. Простой здравый смысл диктует крайне ос¬ 
торожное обращение с солью. Например, если в начале варки ед¬ 
ва хватает ложки соли, чтобы посолить целую кастрюлю воды, то 
под конец, когда вода в значительной мере выкипает, этого ко¬ 
личества уже может быть слишком много. Перец тоже не следует 
класть в начале приготовления. Добавленный в самый послед¬ 
ний момент, перец придает супу легкий пряный оттенок, не пере¬ 



бивающий вкус других продуктов. Но стоитему только чуть-чуть 
повариться в воде, как присущий перцу аромат исчезает, а суп 
приобретает грубый, едкий привкус. 

Роль супа в нашем меню 

«Суп для обеда то же самое, что галерея или перистиль для 
Дворца, то есть самая что ни на есть передовая часть. Следова¬ 
тельно, он должен быть изготовлен таким образом, чтобы дать 
представление об обеде целиком, подобно тому, как увертюра 
в опере призвана продемонстрировать художественный уро¬ 
вень всего произведения». Автором этой витиеватой фразы 
был Александр-Бальтазар-Л оран Гримо де ла Рейньер, фран¬ 
цузский адвокат XIX века, всю жизнь посвятивший защите ра¬ 
зумного и просвещенного подхода к искусству гастрономии. 

Не все, однако, были согласны с мнением дела Рейньера. Его 
современник маркиз де Кюсси, адъютант Наполеона I, соглашал¬ 
ся с тем, что суп служит прологом к обеду, однако замечал при 


этом, что хороший обед может вполне обойтись без пролога. 
Правда, величайший кулинар XIX столетия Антонен Карем, уз¬ 
нав об этих нападках, не без удивления спросил: «С чего это мар¬ 
кизу де Кюсси вздумалось начать наступление на старый добрый 
суп? Я, например, не мыслю себе обеда без хорошей тарелки супа; 
ведь у нашего желудка он числится среди первых люби м цев!» 

Следует заметить, что при жизни этих великих людей меню 
праздничного обеда нередко представляло собой подлинное 
произведение искусства, изумительное по своей сложности, со¬ 
стоявшее порой более чем из дюжины блюд. Но и в наше время, 
когда обеденные меню стали значительно скромнее, слова Гри¬ 
мо де ла Рейньера не утратили полностью своего звучания. Во¬ 
образите на минуту, что вслед за консоме с трюфелями вам 
вдруг подадут фасоль, печенную по-бостонски или же перед 
нежным, тушенным в шампанском калканом принестут овощ¬ 
ной суп с чесноком и базиликом. Представьте, каков будет вку¬ 
совой диссонанс, если макароны в сухарях будут наступать на 
пятки сочащемуся томатами супу по-итальянски! 

Эскофье в своем «Кулинарном путеводителе» цитирует Гри¬ 
мо де ла Рейнье и затем продолжает: «Мы полностью согласны с 
именитым гастрономом... Из всех составляющих меню элемен¬ 
тов суп заслуживает самого пристального внимания и самого 
тщательного приготовления, так как успех всего обеда во многом 
зависит от того впечатления, которое он произведет на гостей». 
Это, конечно, не означает, что к приготовлению остальных блюд 
можно подойти спустя рукава, но, с психологической точки зре¬ 
ния, несомненно, справедливо, что удачное начало обеда приве¬ 
дет гостей в отличное расположение духа, и они уже не станут об¬ 
ращать внимания на мелкие недочеты в других блюдах. 

Вина, подаваемые к супу 

В сознании людей суп обычно плохо сочетается с вином. Од¬ 
нако, если вы свято чтите закон гостеприимства, одна из запо¬ 
ведей которого гласит, что стакан вашего гостя никогда не 
должен быть пустым, нет никаких причин отказывать ему в ви¬ 
не и во время супа. Если аперитивом служило шампанское или 
сухое вино, советуем подать к супу именно его — такие вина 
по большей части хорошо сочетаются с супами. Если вина пе¬ 
ред обедом не подавали, первый бокал вина из вашего меню 
вполне можно попробовать за супом. 

В консоме, особенно приготовленное из дичи, часто для аро¬ 
мата в последний момент добавляют несколько капель креплено¬ 
го вина—например, старого хорошего сухого хереса. В этом слу¬ 
чае самым подходящим спутником вашему супу будет стакан то¬ 
го самого вина, которым вы пользовались для ароматизации. 

Полные супы, состоящие в близком родстве с безыскусными 
деревенскими похлебками, обладают, как правило, густым креп¬ 
ким ароматом, к которому лучше всего подойдут простые моло¬ 
дые вина с чистым ярким вкусом: сен-Жозеф, гамейор, вальполи- 
целла. Сытные, обильно сдобренные чесноком супы Средизем¬ 
номорья принято сопровождать белым либо розовым сухим ви¬ 
ном, но также подойдут и охлажденные красные молодые вина, 
например: бандоль, кот-дю-Рон, буржель, кьянти или цинфан- 
дель. Гарбюр перебивает вкус больш инства белых вин, поэтому к 
нему необходимо резкое деревенское вино: жигондас или кагор. 
Пульопо прекрасно сочетается с роскошным шардонэ или божоле 
шестимесячной выдержки, так же как с любым вином из знамени¬ 
тых винных погребов Медока. 

Конечно, мы можем лишь рекомендовать вам то или иное 
вино — окончательное решение вам нужно принимать самим. 
Не следует слепо полагаться на правила, неважно, диктуются 
ли они последней кулинарной модой или же уходят корнями в 
глубь традиций. 

Ричард Олни 


БУЛЬОН-ОСНОВА 


КАК ЗАЛОЖИТЬ ОСНОВУ ДЛЯ ХОРОШЕГО СУПА 


Приготовить бульон довольно просто 
По своей сути способ один и тот же, 
неважно, готовите ли вы бульон из мяса, 
птицы, овощей или рыбы, исходные про¬ 
дукты заливаются водой и варятся до тех 
пор, пока весь их аромат не переходит в 
воду Получившийся бульон можно по¬ 
давать на стол как готовый к употребле¬ 
нию суп или использовать для приготов¬ 
ления другого супа. 

Разумеется, бульон — основа любого 
супа, поэтому для него следует выбирать 
только самые лучшие продукты и обраба¬ 
тывать их с особенной тщательностью. 
Исходные продукты для мясного бульона 
показаны на рисунке внизу слева (см. так¬ 
же рецепт па с 164 ), они сделают ваш 
бульон ароматным и наваристым Преж¬ 
де всего нужно взять подходящий для вар¬ 
ки кусок говядины (лучше всего — часть 
ноги.так как в ней много желатина и из нее 
получается ароматный и в меру навари¬ 
стый бульон). Для улучшения вкуса и уве¬ 


личения количества желатина добавляют 
остов сырого цыпленка, обрезки от раз¬ 
делки цыплячьей тушки, кусок телячьего 
бока. рубленую тел я чью ножку В некото¬ 
рых рецептах рекомендуют добавлять в 
бульон говяжьи кости, однако они, в от¬ 
личие от телячьих костей, содержат мало 
желатина и дают слабый навар, но при 
этом занимаютмного места в кастрюле 
Ароматические овощи и смеси пря¬ 
ных трав делают вкус бульона более при¬ 
ятным. Сколько положить в бульон ово¬ 
щей, целиком зависит от вашего личного 
вкуса. Некоторые повара бросают лишь 
одну морковку и одну головку лука, стре¬ 
мясь сделать бульон лишь чуточку ост¬ 
рым Другие предпочитают более души¬ 
стый и немного сладковатый вкус, 
образующийся от большого количества 
овощей Если вы хотите добавить в 
бульон чеснок, используйте только 
неочищенные зубки либо всю головку це¬ 
ликом: очищенный чеснок в кипящей во¬ 


де разваривается, отчего бульон может 
помутнеть. 

Для придания бульону большей ост¬ 
роты вставьте две-три гвоздичные почки 
в луковицу и добавьте к ним обычный на¬ 
бор приправ из петрушки, лаврового лис¬ 
та и чабреца. Приправы обычно бросают 
прямо в воду — ведь после варки бульон 
все равно полаідется процедить. — но 
можно завернуть их в тонкую ткань или 
собрать в пучок и обвязать стеблями сель¬ 
дерея или перьями зеленого лука — в этом 
случае их будет проще убрать из кастрюли 
в конце варки. 

Чтобы приготовить куриный бульон 
(см рис внизу в центре слева, а также ре¬ 
цепт на с. 164), вместо мясного набора бе¬ 
рут тушку суповой курицы, предвари¬ 
тельно связав ей ниткой ножки и крылыш¬ 
ки (т.н «трассинг»). Цыпленка для этой 
цели брать не следует: в нем слишком ма¬ 
ло желатина, и бульон получится недоста¬ 
точно наваристым Овощной бульон (рис 
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Мясной бульон 


Куриный бульон 















внизу в центре справа, а также рецепт на 
с 163) готовят из обычных, придающих 
остроту овощей, дополняя их для больше¬ 
го аромата листовыми овощами, такими, 
как салат-латук и капуста. Овощи лучше 
нашинковать или порезать — тогда буль¬ 
он быстрее сварится 

Самый наваристый рыбный бульон 
(см. правый нижний рис и рецепт на с 163) 
получается из постной рыбы, а также из 
рыбьих плавников По сравнению с мяс¬ 
ным и овощным рыбный бульон выходит, 
как правило, менее прозрачным и не столь 
крепким, если только он не приготовлен 
из калкана или морского черта — послед¬ 
ние входят в число немногих рыб, содер¬ 
жащих довольно много желатина. К 
обычному набору приправ часто добав¬ 
ляют измельченные веточки фенхеля, 
анисовый вкус которого особенно хоро¬ 
шо сочетается с рыбой. 

Порядок приготовления бульона по¬ 
казан на обороте этой страницы. Приме¬ 


ром мы взяли мясной бульон — приго¬ 
товление куриного, овощного и рыбного 
бульонов отличается лишь в частностях. 
Во всех случаях нужно взять кастрюлю с 
толстыми стенками, достаточно боль¬ 
шую, чтобы вместить все необходимые 
продукты. Для курицы лучше всего по¬ 
дойдет кастрюля овальной формы Не 
следует наливать чересчур много воды, 
иначе бульон получится некрепким: вода 
должна покрывать плотно уложенные 
продукты примерно на 4 см 

При варке мяса на поверхности воды 
появляется пена, образуемая свернувши¬ 
мися белками. Пену следует тщательно 
удалить ложкой, иначе бульон получится 
мутным Воду доводят до кипения очень 
медленно, чтобы успевать убирать всплы¬ 
вающие частицы пены Только полно¬ 
стью сняв пену, можно положить в бульон 
овощи и приправы. 

Вода в кастрюле должна кипеть 
очень слабо. От бурного кипения исход¬ 


ные продукты быстро развариваются и 
бульон становится непрозрачным В пер¬ 
вые полчаса варки лучше почаще загля¬ 
дывать в кастрюлю — так вы сумеете хо¬ 
рошенько отрегулировать огонь и 
избежите слишком" сильного кипения 
После закипания воды мясо варится 
до полной готовности от 5 до 6 часов. Вы 
сварите бульон быстее, если мелко наре¬ 
жете исходные продукты — ведь в этом 
случае площадь их соприкосновения с во¬ 
дой увеличивается. Превращенное в 
фарш мясо варится немногим дольше 
часа (см. с. 10). Куриный бульон кипятят 
от полутора до 3 часов, в зависимости от 
возраста курицы. Чтобы приготовить 
овощной или рыбный бульон, требуется 
всего 30—40 минут; дольше варить не име¬ 
ет смысла — бульон уже не станет крепче 
Отваренные продукты из готового бульо¬ 
на следует удалить Мясо и курицу можно 
подать в качестве второго блюда или при¬ 
готовить из них потофе (г.и. г. 76) 














БУЛЬОН-ОСНОВА 


Классический крепкий мясной бульон 



1 Укладка в кастрюлю. Чтобы мясо не при¬ 
ставало к дну, его укладывают на ре¬ 
шетчатую подставку Сначала кладут наибо¬ 
лее костистые части, затем крупные куски 
мяса (говяжья голень, скрученный телячий 
бок) и в конце куски помельче (куриная голо¬ 
ва, спинка, куриные лапки и шейки) Мясо за¬ 
ливают водой так. чтобы она лишь слегка по¬ 
крывала его 



2 Очистка от пены. Чтобы из мяса вышли соернувшиееся белки, нагре¬ 
вайте кастрюлю очень медленно —так. чтобы вода закипела не раньше, 
чем через час Стараясь не перемешивать воду, непрерывно убирай іе 
образующуюся на ее поверхности серую пену Это удобно делать с по¬ 
мощью неглубокого конического половника (фото вверх/слева) Влей¬ 
те в кастрюлю стакан холодной воды (фото в центре), тогда осевшая на 
дно пена поднимется к поверхности После закипания пена становится 
более светлей (фото справа) Продолжайте снимав пену, пока на по¬ 
верхности не останутся лишь белые пузырьки 


Мясной бульон на скорую руку 

Чем мельче порезано мясо и овощи, 
тем быстрее они отдают ей свои аро¬ 
мат. Бульон можно приготовить бук¬ 
вально за час (см рецепт на с 98) и по¬ 
рой такой «бульон на скорую руку» 
мало чем уступает приведенномѵ вы¬ 
ше классическому мясному бульону 
(г.м. выше). 

При варке «бульона на скорую ру¬ 
ку» пену можно не снимать, так как 
мелко нарезанное мясо обладает спо¬ 
собностью вбирать из воды частицы 
свернувшегося белка. Воду, пока она не 
закипела, надо время от времени пере¬ 
мешивать, чтобы не дать слипнуться 
кусочкам мяса. Выделяемые из мяса 
частички белка пристают к поверхно¬ 
сти многочисленных мясных кусочков 
и потом при процеживании удаляются 
вместе с ними 

Получившийся бульон имеет при¬ 
ятный душистый вкус, однако редко 
бывает слишком наваристым, так как 
готовится без богатых желатином кос¬ 
тей и куриных обрезков — эти продук¬ 
ты нуждаются в долгой варке. 



1 Измельчение продуктов. Мелке лорежтъе 
овощи для бульона — ѳ нашем случае мор¬ 
ковь и лу<-лорей Порежьте мясо или провер¬ 
ните его через мясорубку —лучше всего взять 
постную суповую говядину Можно приобре¬ 
сти готовый фарш, однако он не должен быть 
жирным. 



2 Закипание бульона. Положите мясо и овощи 
в кастрюлю и залейте холодной водой До¬ 
бавьте приправы и соль. Медленно нагревай¬ 
те воду, помешивая ее, чтобы не дать слип¬ 
нуться кусочкам мяса Когда вода начнет заки¬ 
пать, прекратите перемешивание иначе 
бульон может получиться мутным 
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3 Закладка овощей. В промежутки между кус¬ 
ками мяса положите овощи головку лука с 
двумя-тремя воткнутыми в нее зернышками 
гвоздики, морковь, неочищенный зубчик чес¬ 
нока, пряности Посолите воду и после того, 
как она опять закипит, уберите появившуюся 
вновь пену. Прикройте кастрюлю крышкой 
(фото вверху), так чтобы пар свободно выхо¬ 
дил из кастрюли. 



4 Варка и процеживание. Бульон варят на 
слабом огне 5—6 ч , до полной готовности Во 
время варки избегайте перемешивания буль¬ 
она. иначе он станет мутным Когда бульон 
готов, сложите вдвое кусок тонкой ткани и за¬ 
стелите дуршлаг Смочите ткань водой, что¬ 
бы она лучше задерживала жир и спойте 
бульон через дуршлаг в супницу 



5 Удаление жира. Отделив бульон от мяса и 
овощей, дайте ему остыть затем уберите с 
поверхностиостаткижира, аккуратно промах¬ 
нув их краешком хлопчатобумажной салфет 
ки Если бульон не требуется подавать на 
стол в этот же день, его можно поставить в хо¬ 
лодильник и после того, как он охладится 
снять ложкой с ею поверхности застывший 
жир 



3 Варка бульона. Прикройте кастрюлю крыш¬ 
кой. оставив щель. Отрегулируйте огонь так. 
чтобы вода лишь слабо кипела, и оставьте 
ее на 1 ч Готовый бульон будет прозрачным 
как слеза (фото вверху) 



4 Процеживание. Застелите дуршлаг или си 
то куском смоченной в воде тонкой ткани и 
слейте через него бульон в супницу Тща 
тельно удалите жир с поверхности бульона 
(см вверху пункт 5) 


Хранение бульона в пакетах 



Замораживание бульона. Хотя бульон 
вкуснее, когда его подают свежим, часто 
бывает удобнее сварить его сразу в боль- 
июм количестве, а часть заморозить на 
будущее Для этой цели используют обыч¬ 
ные полиэтиленовые пакеты. Возьмите 
несколько пакетов, вставьте каждый в ем¬ 
кость с прямоугольными стенками и раз¬ 
лейте половником бульон по пакетам 
(фото вверху) Чтобы разморозить пакет 
с бульоном, достаточно поместить его в 
кастрюлю с теплой водой 
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ГАРНИРЫ 


КАК РАЗНООБРАЗИТЬ ВАШ СУП 


Гарниры, о которых пойдет здесь речь, 
лучше всего сочетаются с крепкими, аро¬ 
матными, янтарно-прозрачными бульо¬ 
нами (си с <§—)!) Некоторые из них 
также можно подать с супами-пюре или 
другими густыми супами Внизу поме¬ 
щены 12 фотографий одного и того же 
консоме, заправленного разными вида¬ 
ми гарнира Способы их приготовления, 
как и некоторых других гарниров, вы 
отыщете на с. 12—21. 

Самый простой и универсальный 
гарнир — пряные травы. Любой суп ук¬ 
расят зеленые блестки порезанной пет¬ 
рушки или кервеля Не всякая трава, од¬ 
нако. подойдет к тому или иному супу. С 
большинством рыбных супов, например, 
хорошо сочетается анисовый вкус фенхе¬ 
ля, а вот супу из авокадо (г 66) придадут 
приятный острый привкус листочки 
шнитт-лука, тогда как в холодный борщ 
(г 86) лучше положить кисло-сладкие се¬ 
мена укропа. Если вы используете круп¬ 
нолистные травы —например, добавляе¬ 
те листья эстрагона к морковному 
супу-пюре (с 24) — предварительно об¬ 



Лапша из шпината 



Мучной гарнир с начинкой 
12 


дайте их кипятком У обваренных листь¬ 
ев запах гуще, чем у свежесрезанных, они 
не такие жесткие и поэтому легче всплы¬ 
вают на поверхность бульона. 

Гарниры из овощей (г 14) меняют 
не только вкус, но и густоту бульона. В 
том или ином виде овощам находится 
место почти в любом супе. Из листовых 
овощей — салата латука, салата ромэн, 
эндивия, шпината, щавеля — готовят 
прекрасные освежающие гарниры — 
шиффонады , для чего их нареза'ют тонки¬ 
ми полосками. Корнеплоды — морковь, 
репу — режут соломкой (так называе¬ 
мый способ « жюіьен ») или кубиками 
(способ «брюнуаз») и затем слегка отва¬ 
ривают. чтобы сделать их мягче. Точно 
так же нарезают сладкий красный, зеле¬ 
ный или желтый перец — незаменимое 
украшение многих супов. — но прежде 
стручки целиком обжаривают или поме¬ 
шают в духовку, чтобы отошла жесткая 
кожица, после чего снимают с них кожи¬ 
цу и очищают от семян. 

К прозрачным бульонам прекрасно 
подходит яичный гарнир. Его можно 



Морковь и репа « брюнуаз » с кервелем 



Шцффонада из салата-латука 


приготовить из целого яйца, из яичного 
волокна или кусочков омлета (г 15) На¬ 
пример. пошированное яйцо, брошенное 
в тарелку с консоме, делает его сытным 
и более аппетитным на вид. 

Яичное волокно (см рецепт на 
с 165) получается из взбитых с мукой 
яиц, постепенно вливаемых з горячий 
бульон. Омлеты из смеси бульона и 
яичных желтков (см. рецепт на с 167) 
требуют чуть больших усилий: приго¬ 
товленную определенным образом смесь 
варят в водяной бане, потом охлаждают 
и нарезают кусочками нужной формы 

Хлеб с аппетитной хрустящей ко¬ 
рочкой — неизменный спутник всякого 
супа. Слетка подсохший и зачерствев¬ 
ший хлеб, полежавший два-три дня, 
можно нарезать тонкими ломтиками, 
подрумянить и посыпать тертым сыром 
(с 16) Куски узкой французской булки, 
удалив мякиш, заполняют ароматным 
пюре из перетертых овощей, оставшихся 
от бульона или пульопо (с. 76). Плотный 
мякиш белого хлеба хорош для приго¬ 
товления рассыпчатых гренок, подавае- 



Красный перец « жюльен » с рисом 



Жюльен из моркови, репы и черемши 



























мых с бульоном или супом-пюре. Их на¬ 
резают кубиками и жарят в сливочном 
или оливковом масле, приправленном 
толченым зубчиком чеснока. 

Начиная с Италии и далее на восток 
в качестве гарниров к супам широко 
применяют изделия из теста Сейчас в 
каждом магазине в нзобили продаются 
разнообразные макаронные изделия все¬ 
возможных форм и расцветок — звез¬ 
дочки. колечки, ракушки, даже буквы 
алфавита Но свежесть и тонкий вкус до¬ 
машнего теста, изготовленного вручную 
или же с помощью тестомешалки, стори¬ 
цей окупят потраченное на него время. 
Приготовив тесто для мучных гарниров 
(глі с. 17, а также рецепт на с 165), из 
него вырезают фигурки нужной толщи¬ 
ны и формы; перед этим тесто можно 
ароматизировать и расцветить добавкой 
шафрана, тертого шпината или свеклы. 
Тесто также можно раскатать и, поделив 
на круглые или квадратные лепешки, 
приготовитъ аппетитные равиоли или 



Овощи и курица « жюпьен » 



Кубики омлета с трюфелем « жюпьен » 


тортеллини, похожие на русские пельме¬ 
ни и вареники с начинкой из шпината, 
сыра рикотта и яичных желтков (рецепт 
на с 90) или же иной ароматной смеси. 

Добавив в бульон клецки (г. 18), вы 
можете превратитъ его в довольно сытное 
второе блюдо. Чаще всего клецки готовят 
из муки, картофельного пюре или накро¬ 
шенного хлеба, смешивая их с жиром и 
пряностями, как жир, так и тесто можно 
частично или полностью заменить фар¬ 
шем или мозгом говяжьих костей. 

Кнели (см. г, 20 и рецепт на 
с 165) — изысканные родственники кле¬ 
цек — готовятся из сырой телятины, 
птицы, дичи или рыбы. Истолченное в 
ступке мясо смешивают с яичными бел¬ 
ками и жирными сливками, затем отва¬ 
ривают в воде, после чего оно становит¬ 
ся рыхлым, точно губка. Кнели 
традиционно подают с прозрачными су¬ 
пами, но они могут служить прекрасным 
дополнением к супу-пюре из дичи (с. 36) 
и прочим густым супам. 


Мелкую выпечку — например, пи¬ 
рожки в форме полумесяца (см. с. 21, а 
также рецепт на с 90), которыми мож¬ 
но чудесно дополнить борщ. — обычно 
подают отдельно, а нс в составе супа, как 
другие ганиры. Выпечку готовят из 
дрожжевого, пресного или слоеного тес¬ 
та, используя начинку из мясного фар¬ 
ша. порезанных овощей или сыра, затем 
пекут в духовке или жарят в кипящем 
жире. 

Тонкие, точно бумага, французские 
блинчики можно бросать непосредствен¬ 
но в бульон Тщательно взбейте тесто 
для блинчиков (см. рецепт на с /66), за¬ 
тем добавьте к нему мелко нарезанную 
петрушку или другую свежую зелень 
(с 21). Готовый блинчик сверните тру¬ 
бочкой и порежьте узкими полосками. 
Брошенные в тарелку полоски развер¬ 
нутся в кремово-изумрудные ленты, при¬ 
дав бульону необычный и привлекатель¬ 
ный вид. 



Яйцо на тосте из французской булки 


Блинчики с приправой из травы 
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ГАРНИРЫ 


ОВОЩИ: ПРИБАВЛЯЮТ СУПУ ГУЩИ И ЦВЕТА 


Как приготовить шиффонаду 


1 Подготовка шпината или щавеля. Удали¬ 
те все увядшие и порченые листья Сложите 
каждый лист пополаѵ. — в данном случае 
щавелевый — так чтобы серединная жилка 
листа оказалась снаружи Отделите сере- 
динную жилку от плоскости Листа 



2 Скручивание и шинковка. Сложите не¬ 
сколько листьев вместе и сверните вдоль 
длины Придерживая одной рукой получив¬ 
шийся рулончик, порежьте его ножом на 
тонкие полоски Берегите от ножа кончики 
пальцев 



3 Тепловая обработка. Доведите суп до за¬ 
кипания Бросьте в кастрюлю нарезанные 
листья и дайте им повариться несколько се¬ 
кунд, чтобы они стали мягче Теперь суп 
можно подавать на стол 



Резка «жюльен» и «брюнуаз» 



1 Измельчение. Нарежьте овощи тон¬ 
кими ломтиками При способе *жюпЬ' 
ен» сложите вместе несколько ломти¬ 
ков и порежьте их узкими полосками 
При способе « брюнуаз » полоски по¬ 
том режут на мелкие кубики 



2 Варка. Бросьте измельченные общи в 
кипящую подсоленную воду или буль¬ 
он и кипятите приблизительно в 
течение минуты Овощи не должны по¬ 
лучиться чересчур мягкими 


Обработка сладкого перца 



1 Отделение кожицы Обжарые на 
рашпере стручки перца при сильном 
жаре переворачивая их для равно¬ 
мерного пропекания Дайте остыть, 
накрыв мокрой салфеткой Снимите 
кожицу и отделите плодоножки 



2 Удаление семян и измельчение 

Вскройте каждый стручок с толстого 
конца и удалите ложкой семена На¬ 
режьте мякоть продольными полоска¬ 
ми затем порежьте их на кубики 


Овощная смесь 



1 Измельчение. Бобы. морковь, 
очищенные от кожицы и семян поми¬ 
доры порежьте небольшими одинако- 
вымикусочкаѵи Размер кусочков дол¬ 
жен соответствовать самому мелкому 
овощу в данном случае—гороху 



2 Варка. Все овощи, кроме пом ид о ос в 
(они должны остаться сыръ ми), слегка 
отварите, ненадолго опустив в сите ка¬ 
ждый овощ по отдельности в кастрю 
лю с кипящей водой Отваренные ово¬ 
щи сохраняйте в холодной воде 
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ЗАПРАВКИ ИЗ ЯИЦ: МУДРЕНЫЕ И НЕ ОЧЕНЬ 


Пошированное яйцо 



Варка яйца Разбейте яйцо в блюдце 
Вскипятите посоленную воду, затем вы¬ 
ключите огонь и осторожно выпустите яй¬ 
цо в горячую воду Закройте кастрюлю 
крышкой и оставьте яйцо на 3 мин. После 
этого извлеките яйцо шумовкой. 


Как готовится яичное волокно 



1 Взбивание смеси. Взбейте в миске муку с 
яйцами — на одно яйцо 1—2 столовые 
ложки муки Добавьте соли Пропустите 
смесь через мелкое сито, чтобы убрать 
плотные частицы яиц 



2 Образование волокна. Возьмите боль¬ 
шую шумовку с круглыми отверстиями и, 
держа ее над кастрюлей с кипящим бульо- 
ном, вылейте в нее взбитую смесь Тонкие 
струйки смеси свернутся в бульоне волок¬ 
нами Отварите их в течение 3—4 мин 


Приготовление фигурного омлета 



1 Замешивание омлета. Взбейте в миске 
яичные желтки с целыми яйцами —3 желтка 
на каждое целое яйцо В часть сбитых яиц 
добавьте теплый —но не горячий! —бульон 
и процедите смесь, чтобы убрать плотные 
частицы 



4 Извлечение омлета. Погрузите сначала 
все формочки в блюдо со льдом, затем лез¬ 
вием ножа пройдитесь по внутренней сторо¬ 
не каждой формочки, отделяя омлет от сте¬ 
нок Чтобы извлечь омлет, достаточно пере¬ 
вернуть формочку и резко встряхнуть или 
- слегка постучать ею по тарелке 





2 Добавление пюре. Каждом протертый 
овощ— в данном случае помидоры и го¬ 
рох — разведите отдельно небольшим ко¬ 
личеством бульона Добавьте в получив¬ 
шиеся овощные пюре по порции взбитых 
яиц и взбейте снова каждую смесь 



5 Нарезание омлета. Порежьте каждую пор¬ 
цию омлета ломтиками Если формочка бы¬ 
ла небольшой, лемгики можно использо¬ 
вать в качестве гарнира. Ломтики омлета из 
больших квадратных или прямоугольных 
формочек режут на полоски или кубики 



3 Раскладка о формы. Разложите яичные 
смеси о порционные формочки, предвари¬ 
тельно смазанные изнутри сливочным мае 
лсм Закройте крышку и варите смеси в ду¬ 
ховом шкафу при 180*С 15—20 минут, пока 
омлет не загустеет 



6 На резание фигурок. Если вам захотелосэ 
подать с супом гарнир более замысловатой 
формы, чем простые полоски и кубики, возь¬ 
мите набор выемок для бисквитного 
печенья и из больших ломтиков омлета на¬ 
режьте разнообразные фигурки 
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ГАРНИРЫ 


ХЛЕБ — ТРАДИЦИОННЫЙ СПУТНИК СУПА 


Три гарнира из одной французской 



Подрумяненный хлеб Порежьте узкую, чуть 
подсохшую французскую булку тонкими ломти- 
ками. Положите ломтики на сухой противень и 
подрумяньте их с обеих сторон на слабом огне 


булки 



Тосты с сыром. Тонко нзреж&те булку Каждый 
ломтик с одной стороны Промажьте топленым 
маслом, посыпьте тертым сыром пармезан и 
слегка — красным перцем, потом поджарьте на 
рашпере 



* 


Хлеб с начинкой. Порежьте булку кусками дли¬ 
ной около 5 см Разрежьте пополам каждый ку¬ 
сок в длину Удалите мякиш, смажьте их изнутри 
топленым маслом и заполните икрой из остав¬ 
шихся после варки бульона овощей 


Печеный хлеб, сдобренный оливковым маслом и чесноком 



1 Подсушивание хлеба. Порежьте узкую 
французскую булку на тонкие ломтики по¬ 
ложите их на противень и поставьте а духо¬ 
вой шкаф. Высушите ломтики на слабом ог¬ 
не, не подрумянивая 



2 Натирание чесноком Очистите крупный 
зубчик чеснока и обрежьте кончик с кореш¬ 
ком Срезанным концом натрите с одной 
стороны каждый ломтик хлеба. 



3 Обрызгивание маслом. Полейте хлебные 
ломтики оливковым маслом Чтобы масло 
текло тонкой струкой, прорежьте в пробке 
небольшой продольный желобок и заткните 
ею бутылку с маслом 


Гренки: пожаренные в масле 



1 Разделка хлеба. Буханку черствого белого 
хлеба с плотным мякишем нарежьте ломтя 
ми Отрезав у ломтей корки, лорежтье их 
брусками в палец толщиной, затем бруски 
порежьте кубиками 


кубики 



2 Прогревание в масле. Поставьте сотейник 
на слабый огонь и растопите в нем большое 
количество сливочного масла. Выложите 
хлебные кубики в один слой и прогрейте их 
чтобы они пропитались маслом 


% 

% 



3 Подбрасывание гренок. Продолжайте жа¬ 
рить кубики до тех лор, пока они не превра¬ 
тятся в рассыпчатые румяные гренки Что¬ 
бы кубики прожарились со всех сторон, 
почаще подбрасывайте сотейник. 


16 

































МУЧНЫЕ ИЗДЕЛИЯ: ЗАМЕШИВАНИЕ, НАРЕЗАНИЕ, ЛЕПКА 


Как готовить домашнюю лапшу 



Лй*. 

гІ- 


1 Приготовление теста. Насыпьте холмик из 
обычной просеянной муки, сделайте в сере¬ 
дине широкую воронку и влейте оливкового 
масла Добавьте взбитое яйцо и соль. Пере¬ 
мешайте все руками, собирая муку от краев 
к центру 



4 Свертывание теста. Посыпьте поверх 
чость раскатанного теста манной крупой 
тонкого помола. На противоположных краях 
раскатанного листа загните две полосы ши¬ 
риной примерно по 5 см Неплотно заво¬ 
рачивайте обе полосы к середине, пока они 
не встретятся. 



2 Замешивание теста. На широком посыпан¬ 
ном мукой столе основанием ладони рас¬ 
плющите ком теста, затем сложите пополам 
и поверните на пол-оборота Повторяйте 
эти движения, пока в тесте не исчезнут все 
комки. 



5 Резка лапши. Свернутое неплотным руло¬ 
ном тесто порежьте полосками любой шири¬ 
ны Чтобы лапша развернулась, развороши¬ 
те ее, поддевая лезвием ножа сразу по не¬ 
скольку свернутых лалшинок за середину и 
приподнимая их (фото вверху). 



3 Раскатывание теста. Посыпьте мукой мра¬ 
морную или деревянную кухонную доску, 
потом слегка присыпь т е ком теста. Скалкой 
раскатайте ком в тонкий ровный лист толщи¬ 
ной 2 мм 



6 Начальное отваривание. Чтобы лапша не 
замутнилэ бульон, ее лучше предваритель¬ 
но отварить в кипящей соленой «оде в 
течение 2 мин Лапша должна получиться 
нежной, но слегка жестковатой 


Приготовление гарнира с начинкой 



1 Нарезание теста. Приготовьте и раскатай¬ 
те тесто, как описано выше. Вырежьте из не¬ 
го круг лые лепешки при помощи стакана или 
формочки выемки для печенья и сложите 
кружки столбиком, чтобы они не засохли 



2 Лепка. В каждый кружок положите порцию 
начинки. Увлажнив края водой, сложите ле 
пешку пополам и, прищепив пальцами, 
склейте края вместе Соедините концы по¬ 
лучившегося полумесяца колечком 



3 Отваривание. Бросьте получившиеся тор¬ 
теллини в кипящую соленую воду и отвари¬ 
те в течение 4-—5 мин., посла чего извлеките 
тортеллини из кастрюли зачерпывая их 
большой шумовкой и давая стечь воде 
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ГАРНИРЫ 


КЛЕЦКИ: РАЗНЫЕ ВАРИАНТЫ СМЕСИ 


Как приготовить картофельные клецки 




Приготовление пюре. Почистите, порежьте 
и сварите картофель, затем выложите ело в 
сито и дайте сте^ь воде Держа сито над мис¬ 
кой протрите картофель пестихсм сквозь 
ячей ти сита в миску 


Добавление прирав. Порежьте лук и об¬ 
жарьте ею в масле до мягкости Положите 
лук а картофельное пюре, добавьте порезан¬ 
ной зелени петрушки, соли и перца и переме¬ 
шайте 


Заправка смеси. Замешайте в смесь ман¬ 
ную крупу и сырое яйцо —тогда клецки не бу¬ 
дут развариваться Чтобы смесь стала гуще, 
подсыпьте муки [фоггю вверху) 


Клецки из хлеба и костного мозга 




Извлечение мозга. Купите говяжьих мозго¬ 
вых костей. напиленных кусками по 8—12 см 
Лезвием ножа извлеките из них костный мозг 
(фото вверху) и мелко его порежьте 


Замешивание. Измельченный мозг положи¬ 
те в миску, туда же разбейте яйцо и бросьте 
накрошенный хлебный мяхиш. Добавьте со¬ 
пи, перца, пряных трав, нарезанную зелень 
петрушки Все тщательно перемешайте 


_ 

Лепка. Поставьте смесь на несколько минут в 
прохладное место, потом приступайге к леп¬ 
ке Клецки удобно лепить с помощью двух 
чайных ложек, окуная их время от времени и 
холодную воду. 



Приготовление вручную мясных клецек 


1 Исходные продукты Мелко порежтье или 
пропустите через мясорубку постное мясо (в 
нашем случае телятину) и говяжье почечное 
сало Вымочите в молоке мяхиш белою хле- 
ба. лишнее молоко отожмите 


2 Приготовление смеси. Сложите мясо, 
почечное салс и хлебный мякиш в большую 
миску Туда же добавьте яйца, нарезанный 
лук. тертый мускатный орех и немного сли- 
вок Хорошенько все перемешайте. 


3 Выбивка. Чтобы клецки получились рыхлы¬ 
ми, смесь нужно истолочь вручную в ступке 
или с помощью кухонного комбайна до пол¬ 
ной однородности Толкут смесь небольши- 
ми порциями (Примерно по 1 литру) 
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4 Скатывание смеси. Хорошенько посыпьте 
мукой стол или кухонную доску. Избрав 
смесь а пригорошню, скатайте ее длинной 
колбаской тэлциной примерно 2.6 см 



5 Нарезание клецек. Возьмите острый нож и. 
держа его немного наискось, порежьте ска¬ 
танную смесь кусочками длиной по 2,5 см 
Сложите кусочки на посыпанное мукой 
блюдо 



6 Варка. Поставьте клецки на полчаса в моро¬ 
зильную камеру После этого бросьте а кипя¬ 
щую воду и варите, пока они не всплывут (но 
не дольше 10 мин ) Извлеките клецки из ка¬ 
стрюли , затем подайте с супом 



4 Совет. Перевернув одну ложку кверху дном, 
ее кончиком осторожно годтолкните готовую 
клецку с другой ложки на тарелку(фолто веер 
*У)- 


5 Отвари ванне. Воду о кастрюле доведите до 
кипения, затем ослабьте огонь, чтобы вода 
чуть кипела Бросьте клецки одну за другой в 
кипящую воду 



6 Окончание варки. Клецки нужно варить, по¬ 
ка они не всплывут, после чего их варят еще 
несколько минут Общее время варки — око¬ 
ло 1 б мин Готсвые клецки извлекают шумов¬ 
кой из воды 



А Лепка клецек. Смочите руки водой Чайной 
' л °ж*ой наберите порцию смеси, скатайте ру¬ 
ками в шарик л положите в тарелку с паниро¬ 
вочными сухаоями. 






5 Обваливание. Когда тарелка наполовину за¬ 
полнится клецками, возьмите ое в руки и ос¬ 
торожно встряхните несколько раз круговы¬ 
ми движениями чтобы клецки равномерно 
обвалялись в сухарях 



6 Варка. Бросьте клецки в кипящую воду и ва¬ 
рите, пока они не всплывут, затем еще не¬ 
сколько минут —всего их нужно варитъ около 
15 мин Готовые клецки извлеките шумовкой. 
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ГАРНИРЫ 


КНЕЛИ: НЕЖНОЕ ПЮРЕ ИЗ МЯСА ИЛИ РЫБЫ 


Формовка и отваривание кнелей 



1 Получение массы. Сырое мясо или рыбу 
очистите от сухожилий, кожи и жира, затем 
нарежьте небольшими ломтями. Разотрите 
в ступке мясо до пастообразной массы До¬ 
бавьте яичный белок и снова разотрите мас¬ 
су (фото вверху) чтобы смешать с ней бе¬ 
лок. Слегка посыпьте красным перцем 



4 Формовка. Возьмите широкий сотейник и 
смажьте его дно сливочным маслом У бу¬ 
мажного кулька с протертой массой отрежь 
те кончик, затем, сжимая рукой его верхнюю 
наел», выдавливайте массу небольшими 
порциями в сотейник, так чтобы получились 
кнели нужной вам формы 


* 


Ші 



2 Протирание массы. Зачерпните ложкой 
порцию массы и положите на перевернутое 
сито. Лопаточкой из гибкого пластика про¬ 
трите массу через ячейки сига. Соскребите 
протертую массу и перележите в метал 
лическую миску. Плотно закройте миску 
крышкой и охлаждайте в течение часа 



5 Добавление воды. Залейте сотейник кипя¬ 
щей водой, так чтобы она полностью закры 
ла кнели Струя горячей воды может разру¬ 
шить сырые кнели поэтому наливайте воду 
через норочку прислонив ев носик к стенке 
сковороды 



3 Добавление сливок. Пусть миска по-преж 
нему остается во льду Взбейте массу, до¬ 
бавляя в нее по столовой ложке густые 
сливки После этого переложите массу о 
кондитерский мешок или. как в данном слу¬ 
чае. в самодельный кулек из свернутого 
листа вощеной бумаги 



6 Отваривание. Доведите воду до слабого 
кипения, затем накройте сотейник крышкой 
и. варите, пока кнели не всплывут (примерно 
2—3 мин) Шумовкой извлеките готовые кне¬ 
ли (фо/яо вверху) и. выложив в супницу, за¬ 
лейте супом Или же, поместив в закрытую 
подогретую посуду, сохраняйте до момента 
подачи на стол 
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ВЫПЕЧКА И БЛИНЧИКИ: ПОДАЮТСЯ ОТДЕЛЬНО, ЛИБО ВМЕСТЕ С СУПОМ 


Приготовление пирожков в форме полумесяца 



1 Приготовление начинки. Порежьте лук и 
чеснок, обжарьте их в сотейнике на расти¬ 
тельном масле, добавьте порезанные зеле¬ 
ный лук и грибы, а также лимонный сок и 
поиправы Поджаривайте, пока вода не ис¬ 
парится Покрошите в смесь вареное яйцо. 



4 Приготовление теста. Сливки добавляйте 
до тех пор пока масса не станет вязкой Те¬ 
перь соберите получившееся тесто в комок 
{фото вверху), положите на посыпанную 
мукой поверхность стола или разделочную 
доску и тонко раскатайте. 



2 Смешивание муки и масла. Положите в 
миску несколько кубиков замороженного 
сливочного масла, добавьте примерно в том 
же количестве простую муку Перемешайте 
руками масло и муку (фото вверху) до полу¬ 
чения рыхлой крошащейся массы. 



5 Лепка пирожков. Из раскатанного теста вы¬ 
режьте стаканом или выемкой кружки На 
одну половинку каждого кружка положите 
порцию начинки, другую смажьте взбитым 
яйцом с помощью кисточки или іусиного пе¬ 
ра Теперь сложите кружок теста и сожмите 
вместе его края. 



3 Связывание кислыми сливками. Сделай¬ 
те в середине массы углубление и влейте 
туда несколько ложек кислых сливок Чтобы 
слиаки лучше перемешивались с мукой и 
маслом, порубите массу ножом 



6 Выпекание. Прогрейте духовой шкаф до 
220*С Разложите пирожки на смазанном 
жиром противне и обмажьте кисточкой, об¬ 
макивая ее во взбитое яйцо. Выпекайте в 
течении 12—15 мин , до тех пор пока бока 
пирожков не станут золотисто-глянцевыми 



1 Заливка теста. Взбейте тесто для блинни¬ 
ков (см рецепт на с 166), всыпьте в него из¬ 
мельченную траву. Растопите немного сли- 
вочноі о масла Налейте тесто на сковороду, 
и. наклоняя ее в разные стороны дайте тес¬ 
ту равномерно растечься 


2 Переворачивание. Жарьте каждый блин¬ 
чик до тех пор, пока его край не подрумянит¬ 
ся и не загнется слегка вверх Теперь под¬ 
деньте блинчик лопаточкой и переверните 
обратной стороной Жарьте так несколько 
секунд, потом снимите блинчик 


3 Разрезание блинчиков. Сложите готовые 
блинчики горкой и закройте пленкой из пла¬ 
стика, чтобы не дать засохнуть Перед по¬ 
дачей на стол сверните каждый блинчик не¬ 
плотной трубочкой и порежьте на тонкие по¬ 
лоски. 


Блинчики с пряностями, разрезанные лентой 
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СУПЫ-ПЮРЕ 

ПЛАВНАЯ СИМФОНИЯ АРОМАТОВ 


Заправка сливками или сливочным маслом 
Загущение картофелем или мукой 
«Связывание» соуса велюте яйцами и сливками 
Оставшиеся овощи тоже идут в дело 
Раковые скорлупки усиливают аромат 
Загущение чечевицей 


Суп-пюре из картофеля и лука-порея почти готов, ос¬ 
талось бросить в него кубик сливочного масла и раз¬ 
мешать. Пюре приобретает зернистый вид благодаря 
тому, что исходные продукты пропущены через мясо- 
рубку Для более тонкого супа-люрѳ лук и картофель 
протираются через проволочное сито \см. с 26). 


Любой суп-пюре готовят примерно одинаково: отваренные продукты извле¬ 
кают из бульона, протирают и кладут обратно в бульон. Получается вязкая, 
напоминающая густые сливки смесь, более или менее однородная по густоте 
и составу. К торжественным случаям готовят очень тонкие пюре — часто из 
курицы, моллюсков или спаржи, — в которые добавляют сливки. Для семей¬ 
ного ужина можно сделать пюре погрубее — например, суп-пюре из картофе¬ 
ля и лука-порея, фотографию которого вы видите на предыдущей странице. 

Для супа-пюре чаще всею берут один-два исходых продукта Если их бу¬ 
дет больше, то пюре приобретет сумбурный, невыразительный вкус, в кото¬ 
ром трудно будет распознать ароматы ингредиентов В суп-пюре, помимо 
бульона и основных продуктов, входит заправка из сливочного масла или 
сливок, а также продукты, в которых есть крахмал. Последний делает взвесь 
более равномерной и плотной Если в рецепте нет крахмалосодержаших — 
таких как картофель или бобовые, — то в пюре добавляют какой-нибудь за¬ 
густитель, например, муку или хлеб Из составных частей супа-пюре —жид¬ 
кой основы, исходных продуктов, загустителя и заправки — можно получить 
бесконечное количество сочетаний, и вы с успехом сумеете приготовить ваш 
собственный, единственный и неповторимый суп-пюре. В этом вам поможет 
таблица на с.38. 

Грубые супы-пюре удобно готовить при помощи мясорубки, которая 
измельчает продукты, продавливая их сквозь металлический диск с отвер¬ 
стиями Степень измельчения конечного пюре зависит от величины отвер¬ 
стий Если же необходимо подучить очень тонкое пюре, исходные продукты 
протирают через сито Для идеально тонких пюре требуется сито с весьма 
частыми ячейками, которое не только позволяет тщательно измельчить про¬ 
дукты, но и задерживает малейшие частицы волокон и чешуйки кожуры, 
например, остатки гороховой кожицы Для протирания некоторых продук¬ 
тов — артишоков, корневого сельдерея, козлобородника — годится сито 
из капрона или из нержавеющей стали Дело в том. что эти овощи всту¬ 
пают в реакцию с большинством металлов, отчего чернеют и приобретают 
едкий привкус 

Электрический кухонный комбайн незаменим, когда требуется пригото¬ 
вить суп-пюре из жесткого мяса дичи или моллюсков Он способен делать как 
тонкое, так и грубое пюре, однако из-за высокой скорости работы комбайна 
порой бывает тр>дно точно выдержать нужную степень измельчения Другой 
недостаток комбайна в том, что он не отсеивает обрывки волокон и кожуры, 
поэтому на нем нельзя приготовить пюре высокого качества. Но если вам не¬ 
пременно хочется добиться хорошего результата н при этом лень долго возить¬ 
ся с ситом, вы можете измельчить исходные продукты при помощи комбайна 
или ручной мельницы, а потом с помощью сита отделить грубые частицы 
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СУПЫ ПЮРЕ 


ОВОЩИ, КОТОРЫМ НЕ НУЖЕН ЗАГУСТИТЕЛЬ 


В твердых овощах, таких, как морковь, 
спелый горох, бобы или корни сельдеря, 
содержится много клетчатки или крахма¬ 
ла. от которых суп-пюре становится гу¬ 
ще Если взять каких-либо из этих ово¬ 
щей побольше (и в самом свежем виде), 
то можно приготовить отменный суп- 
пюре—душистый, наваристый и аро¬ 
матный (си рецепты па г У 4 —95). Травы 
и ароматические овощи мри- дадут супу 
приятную остроту, однако их вкус не дол¬ 
жен перебивать вкус основного продук¬ 
та Зеленый горошек, листовые овощи и 
прочие сочные растения сделают суп ду¬ 
шистым, но они чересчур нежные, чтобы 
из них получилось густое пюре 

Как видно из примеров, что приво¬ 
дятся на этих страницах, суп-пюре из раз¬ 
личных овощей готовят по-разному 
Морковь, например (см фото справа), об¬ 
ладает выразительным вкусом, поэтому 
ее можно предварительно потушить с 
ароматическими овощами и травами 
Суп-пюре получится вкуснее, если сва¬ 
рить его на основе некрепкого бульона — 
изтелятины. курицы или овощей 

Свежий горох, наоборот, отличается 
неярким вкусом, поэтому гороховый суп- 
пюре(г.и фото (права внизу) пучіиевіірть 
на воде чтобы в иол ной мерссохранить его 
первоначальный вкус Втакойсуп можно 
положить салат-яагук и лук-порей, кото- 
рыеслегкадобавятсму остроты 

Выбрав тот или иной овощ, отвари¬ 
вайте его доста го чмо долго, чтобы он ос¬ 
новательно размяк, однако сохранил при 
этом немного жесткости Следующий 
шаг — измельчение —зависит оттого, ка¬ 
кой именно овощ вы обрабатываете 
Морковь и корневой сельдерей обычно 
хорошо измельчаются однократным про¬ 
пусканием через мясорубку, ручную мель¬ 
ницу или сито. Овощи с относительно 
крепкой кожурой — горох или фасоль — 
необходимо дважды протере ть через си¬ 
то При этом можно предварительно до¬ 
бавить в них немного воды или бульона. 
Чтобы довести суп до нужной степени гус¬ 
тоты, влейте остальную жидкость в соот¬ 
ношении одна часть пюре на две части во¬ 
ды или бульона. 

Гарниры к супам-пюре выбирают л и 
6о по принципу контраста — например, 
подают их с хрустящими поджаренными 
гренками — либо по принципу «вкусово¬ 
го эха» — то есть заправляют их кусочка¬ 
ми овощей на основе которых готовился 
суп Суи вполне можно посыпать свежи¬ 
ми листьями пряных трав 


Простой суп-пюре из моркоои 



Тушение моркови с ароматными травами. В кастрюле с толстыми 
стенками на слабом огне растопите сливочное масло потом положи¬ 
те толстым слоем порезанный лук с веточками пряных трав —в дан¬ 
ном случае мы взяли эстрагон, но его можно заменить мятой или лѳ~- 
рушкой Варите на слабом огне до тех пор пока лук не начнет выде¬ 
лять сох. Теперь всыпьте почищенную и нарезанную кружочками сы¬ 
рую морковь (фото вверху слева) плотно закройте кастрюлю крыш¬ 
кой и оставьте тушиться на 15 мин или около того Не перемешивай¬ 
те морковь Поднимающиеся снизу ароматные соки будут пропиты¬ 
вать морковь, делая ее мягкой и одновременно душистой 


Дважды протертое гороховое пюре 



1 Подготовка основы для гороха. Мелко 
порежьте зеленый лук и листья салата-ла¬ 
тука, добавьте нарезанной травы — в на¬ 
шем случае это чабер и мята Обжарьте 
смесь в растопленном сливочном масле 
на слабом огне, пока листья не начнут вы 
делягь сок. Теперь добавьте изрядное ко¬ 
личество лущеного гороха 



2 Отваривание. От долгой варки горох мо¬ 
жет потерять цвет, поэтому воду для него 
нужно вскипятить заранее Залейте горох 
кипящей водой так чтобы она лишь за¬ 
крыла его (фото вверху), и варите на сла¬ 
бом огне до тех пор. пока горок не станет 
мягким Время варки зависит от размера 
и спелости горошин Начинайте прове¬ 
рять готовность уже спустя 5 мин 


24 


1 










Добавление воды. Влейте некоторое ко¬ 
личество горячей жидкости —в данном 
случае использован куриный бульон. — 
чтобы она закрыла кусочки моркови. Вари¬ 
те морковь на слабом огне со снятой 
крышкой около 20 мин , пока она не ста¬ 
нет достаточно мягкой 



3 Приготовление пюре. Извлеките мор¬ 
ковь из бульона шумовкой и счистите от 
остатков ароматических трав Протрите 
овощи через сито или измельчите с псмо 
щью ручной мельницы При этом поливай¬ 
те морковь из половника бульоном, чтобы 
измельчение овощей шло легче. Если в 
результате у вас получится чересчур гус¬ 
тое пюре, которое трудно мешать ложкой 
можно разбавить его молоком сливками 
или новой порцией бульона. 



4 Завершение. Посолите, попробуйте на 
вкус, добавьте ложку белого вина или ли¬ 
монного сока, если морковь оказалась 
чересчур сладкая или же щепотку саха¬ 
ра, если сладости не хватает Влейге не¬ 
которое количество крепких сливок (фе¬ 
та вверху), чтобы придать супу нужную 
густоту После этого поставьте суп на сла¬ 
бый огонь, доведите до кипения и пода¬ 
вайте на стол 



Измельчение гороха. Чтобы получить тонкое пюре без долгого 
предварительного отваривания, нужно дважды протереть горох 
через сито Сначала пропустите его через сито с крупными ячейка¬ 
ми или смелите на ручной мельнице {фото вверху слева), для того 
чтобы отделить сердцевину от кожуры, не забывая при этом поли¬ 
вать его оставшейся от варки водой —ее должно уйти около лит¬ 
ра После этого протрите получившееся грубое пюре на частом си- 
те іФото вверху справа) Теперь, добавляя воду, доведите суп до 
нужной густоты и посолите 




Заправка маслом. Перед тем как пода¬ 
вать на стол слегка подогрейте суп-пюре, 
не забывая е г с помешивать, чтобы не 
дать подгореть Не доводя до кипения, 
снимите с огня, бросьте несколько куби¬ 
ков сливочного масла и размешайте ( фо¬ 
то вверху). Масло улучшит вкус супа не 
испортив его изумрудного цвета 
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СУПЫ-ПЮРЕ 


КАК ЗАГУСТИТЬ ОВОЩНОЙ СУП-ПЮРЕ 


Если в исходных продуктах не содержит¬ 
ся, как в моркови или горохе,достаточно 
крахмала или клетчатки, суп-пюре пола¬ 
гается загустить, чтобы сделать его вяз¬ 
ким, каким и должен быть настоящий 
суп-пюре. Вареный рис, хлебный мякиш, 
картофель или мука могу т с успехом по¬ 
служить загустителем (ол< таблицу на 
с 38) Рис или хлебный мякиш достаточно 
просто добавить в почти готовый суп, а 
картофель и муку необходимо варить од¬ 
новременно с супом 

Особенно широко используют в гус¬ 
тых супах-пюре картофель, он одновре¬ 
менно может служить и загустителем, и 
исходным продуктом Здесь дано описа¬ 
ние супа-пюре из картофеля и лука-порея 
(гл/ также рецепт на с 105). Лучше выби¬ 
рать картофельные клубни рассыпчатых 
сортов Перед тем как положить очищен¬ 
ные клубни в кастрюлю, нарежьте их по¬ 
мельче, чтобы картофель был готов одно¬ 
временно с остальными лродук гами Для 
данного супа картофель и лук режутся 
очень мелко, поэтому время варки всего 
15 мин. Что касается более грубого супа- 
пюре (г 22), то его полагается варить 
значительно дольше, поэтому лук можно 
резать покрупнее, а картофельные клубни 
вообще разрезать пополам или даже по¬ 
ложить в воду целиком — после продол¬ 
жительной варки оба овоща приду? в оди¬ 
наковое кашеобразное состояние 

При варке более жидких супов-пюре, 
помимо основных продуктов, н суп часто 
кладут немного муки Мука требует дол¬ 
гой тепловой обработки, иначе не удастся 
избавиться от неприятного мучнистого 
привкуса в готовом блюде, поэтому ее не 
следует класть непосредственно в суп. ес¬ 
ли остальные продукты не могут выдер¬ 
жать долгой варки Луковый суп. описа¬ 
ние которого приводится здесь (гм 
также рецепт на г 99), вари тся доста¬ 
точно долго. Крупно нарезанный репча- 
ты й лук сначала слегка обжаривают в сли¬ 
вочном масле, чтобы он стал мягче, потом 
засыпают мукой и тщательно перемеши¬ 
вают В кастрюлю добавляют воду, моло¬ 
ко или бульон и ставят на малый огонь, 
чтобы крахмал полностью растворился в 
жидкости. После 40-минутной варки 
мучнистый привкус полностью исчезает, 
а суп приобретает консистенцию жирных 
сливок. 

Для более нежных овошеП, которые 
варятся быстро, нужно заранее приюто- 
витьзагущаюшийсоусмзмуки.сливочно- 
го масла и бульона 


Загущение картофелем 



1 Резка овощей Стебли лука-порея нужно 
очистить от корешков и подсохших листь¬ 
ев затем разрезать зеленые листья в дли¬ 
ну и прополоскать, после чего нарезать 
стебли тонкими кружочками Если вы гото¬ 
вите вишисуаз (см рецепт на с. 105) ис¬ 
пользуйте только нижние, светлые части 
стеблей, так как этому супу полагается 
быть светлым Очищенные клубни карто¬ 
феля нужно разрезать на четыре части и 
порезать тонкими ломтиками 



2 


Тушение овощей. Растопите в кастрюле 
или сотейнике на слабом огне сливочное 
масло, положите нарезанный лук и за¬ 
кройте крышкой Потушите лук 4—б мин . 
чтобы он размяк, но еще не начал подру¬ 
мяниваться Положите нарезанный карто¬ 
фель (фото вверху) и перемешайте с лу¬ 
ком деревянной ложкой 


Загущение мукой 



1 Тушение пука. Очистите несколько луко¬ 
виц и разрежьте их вертикально пополам 
Половинки порежьте в длину кусочками 
одинаковой толщины, чтобы лук проту- 
шился раномерно Теперь растопите в не¬ 
большой кастрюле сливочное масло и за¬ 
ложите лук {фото вверху) который дол¬ 
жен заполнить половину кастрюли За¬ 
кройте крышку, поставьте кастрюлю на 
плиту и тушите лук на малом огне, перио¬ 
дически помешивая 




Засыпка муки. Спустя примерно 30 мин 
когда лук. потеряв около трети перво¬ 
начального объема, станет мягким, но 
еще не успеет подрумяниться приступай¬ 
те к загущению. Не прекращая подогре¬ 
вать кастрюлю, всыпьте в лук пригорош- 
ню простой муки (фото вверху) и хоро¬ 
шенько перемешайте деревянной лож¬ 
кой чтобы получить однородную смесь 
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Варка. Залейте овощи горячей водой, мо¬ 
локом или, как в нашем случае, мясным 
бульоном (фото вверху), слегка посолите 
и кипятите на малом огне без крышки, уда¬ 
ляя образующуюся на поверхности пену 
Варите около 15 минут, пока картофель 
не разварится настолько, чтобы можно 
было легко размять его ложкой 




Протирание. Слейте суп через прово¬ 
лочное сито в миску, затем, держа сито 
над кастрюлей, истолките оставшиеся в 
нем овощи деоевянной толкушкой и с си¬ 
лой продавите их через сито Чтобы тол¬ 
ченые овощи легче проходили сквозь 
ячейки, поливайте их время от времени 
бульоном (фото вверху). 



5 Последние штрихи, Доведите суп до нуж¬ 
ной степени густоты, постепенно доливая 
в кастрюлю бульон и непрерывно его раз¬ 
мешивая. Суп затем можно заправить 
сливками, после чего ого полагается слег¬ 
ка подогреть (Если вы готовите вишису- 
аз, то суп нужно сильно охладить, не за¬ 
правляя. а перед самой подачей на стол 
добавить сливки ) 



3 Запивка жидкости. Согрейте в отдель¬ 
ной кастрюле бульон, воду или. как в на¬ 
шем случае, молоко и влейте всю жид¬ 
кость сразу в смесь муки и лука (фото 
вверху). Теперь увеличьте огонь Непре¬ 
рывно помешивая, доведите суп до кипе¬ 
ния после чего опять уменьшите пламя и 
оставьте суп слабо кипеть Приправьте 
суп тертым мускатным срехом 



4 Протирка пюре. Кипятите суп на малом 
огне около 40 мин , на рассеивающей под¬ 
ставке. Помешивайте время от времени, 
чтобы суп. сгущаясь, не приставал ко дну 
кастрюли Слейте суп через сито в миску 
затем, держа сито над миской, протрите 
оставшийся лук толкушкой (фото ввер¬ 
ху) Снова подогрейте, хорошенько его пе¬ 
ремешивая Разлейте суп в подогретые 
тарелки и подавайте на стол Перед этим 
его можно заправить сливками. 
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СУПЫ-ПЮРЕ 


БАРХАТНОЕ ПЮРЕ НА ЯЙЦАХ И СЛИВКАХ 


Соус велюте готовится из смеси мясного 
навара, муки и сливочного масла, кото¬ 
рая иначе называется подливой Словом 
«велюте» также иногда называют супы, 
которые сначала заправляют подливой, 
а в последнюю минуту добавляют взби¬ 
тые яичные желтки со сливками 

Приемы приготовления велюте мож- 
но с успехом применить для загущения су¬ 
пов-пюре. сваренных из бедных крахма¬ 
лом овошей Справа дано описание 
грибного супа-пюре — классического су* 
па-вел юте (см рецепт па с НЮ) 

Если суп-июре уже загущен, в него 
нужно лишь добавить разведенные слив¬ 
ками яичные желтки: 100 мл крепких сли¬ 
вок и 2—3 яичных желтка на ) литр супа 
Если смесь желтков и сливок, кото¬ 
рую еще называют іьеюном, оказывается 
единственным загустителем, то в нее кла¬ 
дут больше яии Например, для щавелево¬ 
го пюре тотаж жермики» (с м рецепт па 
с НЮ)н а I литр супа полагается ІООмлсли- 
вокибжелтков Передтемкаквлитьсмесь 
в кастрюлю, к ней небходим о добавить по¬ 
ловником немного супа и размешать, 
иначе льезон свернется в горячем пюре 


Приготовление классического велюте 



1 


Подготовка основы для велюте Растопите в кастрюле на малом ог¬ 
не сливочное масло, всыпьте, помешизая .муку (фото вверху слева) 
и прожарьте не прекращая помешивать, около 3 мин , пока подлива 
не приобретет золотистый цвет Влейте, взбивая в подлиау горячий 
бульон (фото вверху в центре), затем увеличьте огонь и. продолжая 
взбивать, доведите смесь до кипении Теперь уменьшите огонь и кипя¬ 
тите подливу на слабом огне от 40 мин до і ч чтобы избавиться от 
мучнистого привкуса Непрерывно удаляйте образующуюся на по¬ 
верхности маслянистую пену (фото вверху справа) 


Щавелевый суп-пюре с яичными желтками 



Тушение. У листьев щавеля удалите се¬ 
рединные жилки (см с. 14). затем пропело 
щиге листья и хорошенько высушите На¬ 
шинкуйте листья, складывая по нескольку 
вместе затем распустите в кастрюле сли¬ 
вочное масло и положите нашинкованные 
листья ( фото вверху ) Изредка помеши¬ 
вая. тушите щавель на малом огне, пока 
он не станет совсем мягким (примерно 15 
мин) 
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Протирка щяяепя. Чтобы очисить ща 
оель от губых волокнистых жилок, нужно 
пропустить его через частое сито Пере¬ 
верните вверх дном цилиндрическое сито 
и накройте им небольшую миску Протри¬ 
те через сито отваренные щавелевые ли¬ 
стья (фото вверху ). периодически 
очищая ячейки от застрявших волокон 



3 Заливка бульона. Протертые пист&я сно¬ 
ва положите в кастрюлю и разбавьте пю¬ 
ре бульоном ( фото вверху) —в данном 
случае мы взяли куриный бульон Как сле¬ 
дует перемешайте пюре и отрегулируйте 
огонь так, чтобы суп едва кипел 
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2 Подготовка грибов. Измельчите сырые 
грибы при помощи ручной мельницы или 
кухонного комбайна, влейте немного ли¬ 
монного сока, чтобы грибы не утратили 
свой цвет Растопите в сотейнике сли¬ 
вочное масло и поджарьте грибы на силь¬ 
ном огне часто их помешивая и подбрасы¬ 
вая. пока из грибов не выпарится вся во¬ 
да Всыпьте грибы в кастрюлю с велюте 
(фото вверху) 



3 Вливание льезона. Смешайте в миске 
яичные желтки с крепкими сливками и 
слегка приправьте мускатным орехом 
Влейте, помешивая льезон в суп (фото 
вверху), — в горячее пюре яичные желтки 
сварятся и загустят суп Затем сразу же 
снимите кастрюлю с сгня и взбейте смесь 
до «бархатного» состояния 



4 Последние штрихи. Заправьте суп куби¬ 
ками спивочного масла и слегка взбейте, 
чтобы масло растаяло Половником раз¬ 
лейте велюте в предварительно подогре¬ 
тые суповые тарелки {фото вверху), в 
качестве гарнира положите ломтики вы¬ 
моченных в лимонном соке сырых грибов 
Сок придаст супу приятный кисловатый 
привкус 



4 Загущение супа. Смешайте в миске 6 яичных желтков и 100 мл креп¬ 
ких сливок. Влейте за т еѵ в миску один половник теплого (но не кипя¬ 
щего!) супа ( фото вверху слева), чтобы немного подогреть льезон 
Теперь понемногу опейте льезон в суп ( фото вверху справа) одно¬ 
временно взбивая его мутовкой 


Подача на стол. Не переставая взбивать суп (который должен посте¬ 
пенно сгущаться), отрегулируйте о<чэнь так. чтобы суп чуть-чуть не до 
ходил до закипания Продолжайте взбивать пюре до тех пор. пока 
оно не станет вязким, как сливки и не будет плохо стекать с ложхи 
После этого снимите суп с огня, добавьте кусочек сливочного масла 
слегка взбейте и разливайте по тарелкам Перед гем как подать на 
стол, посыпьте суп листиками кервеля ( фото вверху) 
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СУПЫ-ПЮРЕ 


ДУШИСТЫЙ СУП-ПЮРЕ ИЗ ОВОЩНОЙ СМЕСИ 


Цель приготовления всякого пюре — со¬ 
единить разрозненные продукты в одно¬ 
родную массу с общим вкусом и арома¬ 
том Этот принцип можно с успехом 
применить для приі оговления ориги¬ 
нального супа из остающихся от варки 
бульона овощей Овощи но большей час¬ 
ти хорошо сочетаются друг с другом^ по¬ 
этому окончательный репцегтт подобно¬ 
го супа во многом будет определяться 
содержимым вашсі о холодильника В со¬ 
став супа, который мы здесь опишем, 
входят как сырые, гак и отварные овощи 
Если отобранные для супа овощи 
перед этим обжаривались в сливочном 
масле, то, прежде чем положить в суп, их 
следует как можно более тщательно очис 
тить от остатков масла Во время варки 
осевшее на овощах масло всплывет на по¬ 
верхность супа в виде пены, которую обя¬ 
зательно нужно удалить 

Наружные листья салата-латука или 
капусты— обычно вполне доброкачест¬ 
венные, но нередко чересчур жесткие, что¬ 
бы использовать их в салатах, — хорошо 
подойдут в качестве сырых компонентов 
для нашего супа. То же касается крупного 
мучнистого гороха или стеблей спаржи, у 
которых уже отрезаны их нежныеверхуш- 
ки. Не следует, однако, ислользоватьово- 
щи , которые при варке меня ют свою окра¬ 
ску, или же салаі ы. в состав которых 
входят такие овощи 

Две непременных составляющих су¬ 
па — сырые ароматические овощи и бога¬ 
тые крахмалом продукты, из которых по¬ 
лучается равномерное и плотное пюре 
Лук сельдерей и зеленый лук в разных 
сочетаниях создадут вкусовую основу на¬ 
шего супа Для повышения содержания 
крахмала в суп кладу і остатки вареного 
картофеля, бобовые, рис или мучные из¬ 
делия Без них придется дополнительно 
загущать суп кусочками свежего хлебно¬ 
го мякиша или приг оршней гренков 

Суп нельзя переваривать Сначала 
поставьте на малый огонь сырые арома 
тические и листовые овощи, поскольку 
они требуют более долгой варки Затем 
вмсстес уже прошедшими тепловую обра¬ 
ботку твердыми овощами положите те 
сырые овощи, что варятся недолго — в на¬ 
шем случае гго горох Крахмалосодержа¬ 
щие овощи — например шпинат или раз¬ 
мятый толкушкой картофель — кладут в 
самую последнюю минуту 

Готовое пюре можно заправить све¬ 
жим сливочным маслом или сливками. 



Подготовка овощной смеси. Сначала нужно выбрать подходящие 
продукты В данном случае в смесь войдут как отваренные продук¬ 
ты —морковь, репа, нелущеные бобы (тэпде-іоііі) размятый карто¬ 
фель. пюре из шпината стебли спаржи макароны з томатном соусе, 
и обажренные в масла грибы —так и сырые и ароматические овощи 
Последние нужно мелко порезать 



2 Начало варки Положите сырые листо¬ 
вые и ароматические овощи (здесь это 
лук-порей, репчатый лук, зеленый лук. 
чеснок, фенхель наружные листья капус¬ 
ты и сала та-латука) в кипящую веду или 
оставшийся от варки овощей бульон 



3 Добавление овощей Варите овощи при 
слабом кипении 15 мин , потом добавьте 
мучные изделия, репу нелущеный горох, 
спаржу грибы, э также те сырые овощи, 
которые не требуют долгой варки напри¬ 
мер горох 
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4 Снятие пены. Когда после закладки всех 
овощей суп повторно закипит на его по¬ 
верхности начнет скапливаться пена и ос¬ 
татки масла Тщательно очистите от них 
суп, пользуясь половником или большой 
ложкой 



5 Закладка пюре Дав супу покипеть еще 
15 мин чтобы овощи стали мягкими, по¬ 
ложите ѳ кастрюлю подготовленные вами 
пюреобраэные массы — в данном случае 
это протертый шпинат и размятый карто¬ 
фель 



6 


Протирка супа Отваренные продукты 
протрите через сито или измельчите их с 
помощью ручной мельницы В данном 
случае мы приготовили губое пюре в ко¬ 
тором можно легко различить частички ис 
ходкых продуктов 



7 Заправка супа Положите совсем немно¬ 
го соли - часть исходных продуктов вы 
уже солили при первой варке Слегка по¬ 
догрейте суп и положите чуть-чуть перца 
Теперь заправьте суп сливочным маслом 
{фото слева) или небольшим количест¬ 
вом сливок и разлейте в подогретые та¬ 
релки (фоте внизу) 
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^КО СМОЛОТЫЕ ПАНЦИРИ УСИЛЯТ АРОМАТ РАКОВОГО СУПА 


. п1 оре из раков или моллюсков часто 
0"* ваЮТ на французский манер биском. 
Н ?шД ь,е продукты для него могут быть 
и 1 , "разные- от устриц до омара. Биск, 
и и большинство других супов-пюре. 
ь ;і ' еТ дополнительно загущать Это де- 
п ри помощи нескольких столовых 
^ек отварного риса или горсти хлебно- 
ч-уякиша 

^ ^сли исходным продуктом для супа 
ракообразные — например, кра- 
креветки, раки или же небольшой 
0* пюре можно дополнительно за- 
(> лвиі' ь их мясом и панцирями. Из- 
, Г - ь чИ0 пустые панцири, ножки и прочие 
тевіииеся от разделки раков части и 
поварив их в бульоне, вы тем самым до- 
*’вите своему супу крепости и цвета 



Варка раков. Поставьте сковороду на ма¬ 
лый огонь и распустите в ней сливочное 
масло Положите нарезажые овощи и 
принь-о травы и жарьте, часто помеши¬ 
вая, около 15 мин Влейтевиноибренди, 
увеличьте огонь и доведите винную смесь 
до кипения после чего заложите раков 
Кипятите переворачивая, до тех пор. по¬ 
ка раки не покраснеют Теперь накройте 
сковороду крышкой и уменьшив огонь, ва¬ 
рите при слабом кипении 7—10 мин 
Затем откиньте содержимое сковородки в 
дуршлаг, держа его над большой миской 


Чтобы биск получился более души¬ 
стым, лучше использовать для него живых 
раков или крабов вместо отварного или 
консервированного мяса ракообразных 
Суп, который мы здесь опишем (с.и так¬ 
же рецепт па с 102), готовится из живых 
раков, которых бросают в неглубокую по¬ 
суду с доведен ной до слабого кипения сме¬ 
сью бренди и белого вина, предваритель¬ 
но приправленной травами и кубиками 
ароматических овощей Попав в кипящее 
вино (вместо него можно взять рыбный 
или куриный бульон), раки быстро погиб- 
нути через 10 мин будут готовы. 

После отваривания раков вскройте 
каждого из них с хвостика и извлеките 
шейку —самую мясистую часть раковой 
тушки Не старайтесь очистить шейку от 
черных нитей кишечника — пищевари¬ 


тельный тракт рака самопроизвольно 
избавляется от своего горького содержи¬ 
мого почти сразу же после его поимки 
Раковые панцири —головные щитки 
и хвостовые чешуйки — необходимо раз¬ 
дробить (проще всего это сделать с помо¬ 
щью пестика и ступки), затем положить в 
кастрюлю с кипящим бульоном Дав супу 
недолго покипеть, содержимое кастрюли 
пропускают через ручную мельницу — 
она отожмет из остатков раков аромат¬ 
ный сок и одновременно задержит боль¬ 
шую часть обломков панцирей После то¬ 
го как суп загущен, его нужно процедить 
через частое сито, чтобы отсеять мелкие 
частицы панцирей и сделать пюре более 
однородным Поверхность готовогобис- 
ка должна иметь атласный блеск 






2 


Отделение шеек. Когда раки слегка осты¬ 
нут, отделите скручивающим движением 
у каждого рака голову от хвоста {фопю 
вверху) Сложите головы в глубокую ступ¬ 
ку, затем большим пальцем вскройте каж¬ 
дый хвост с брюшка и изѳг.еки т е мяси¬ 
стую шейку (фото слева) Чешуйчатые 
оболочки хвостов тоже сложите в ступку 
а шейки отложите в сторону После этого 
возьмите кастрюлю, положите в нее ово¬ 
щи и залейте оставшимся от раков бульо¬ 
ном. 
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Дробление панцирей. Пестиком истолки¬ 
те оболочки раков в ступке, лотом заложи¬ 
те получившуюся кашеобразную массу а 
кастрюлю с бульоном и овощами (фопю 
вверху) Добавьте еще жидкости — в дан¬ 
ном случае рыбного бульона — и всыпьте 
немного красного перца. 



4 Промалывание. Не накрывая крышкой 
проварите сул 2—3 мин. на слабом огне 
Если суп чересчур густой, добавьте еще 
бульона, потом пропустите через ручную 
мельницу, поместив ее в большую миску 
(фолю вверху) Удалите задержанные 
мельницей обломки панцирей 



5 Загущение. Снова влейте содержимое 
миски в кастрюлю и поставьге ее на сред¬ 
ний огонь. Положите измельченный мя 
киш белого хлеба (фото вверху) и хоро¬ 
шо размешайте Поодолжайте мешать, 
лоха суп не закипит 



\ 







6 Протирание. Чтобы сделать пюре более 
тонким и удалить несъедобные остатки 
панцирей, слейте суп через частое сито о 
большую миску, после чего протрите ос¬ 
тавшуюся в сите гущу широкой деревян¬ 
ной толкушкой (фото вверху ) Удалите из 
сита застрявшие частицы панцирей 


х. 


7 


Подача на стол. Влив суп снова в кастрю¬ 
лю, поставьте его на средний огонь, за 
тем заправьте крепкими сливками и, поме¬ 
шивая. доведите до кипения. Перелейте 
суп в подогретую супницу, положите рако¬ 
вые шейки и подавайте на стол 
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СУПЫ-ПЮРЕ 


ТОЛЧЕНОЕ КУРИНОЕ МЯСО ОБЛАГОРОДИТ СУП 


Чтобы превратить плотное куриное мя¬ 
со и тонкое пюре, требуется немало сил, 
тем не менее уже не одно поколение ку¬ 
линаров убедилось на своем опыте, что 
«потаж а ля ран» {см рецепт на с 104) е 
лихвой вознаграждает потраченное на 
него время В приводимый здесь клас¬ 
сический суп-пюре, помимо белого кури¬ 
ного мяса, входят миндаль, лимонные 
корочки, круто сваренные яичные желт¬ 
ки. сливки и загуститель из вымоченного 
в бульоне хлеба 


Чтобы приготовить тонкое пюре, ис¬ 
ходные продукты толкут в ступке Этот 
способ дает возможность повару доби¬ 
ваться необходимой степени измельчен- 
ности, что бывает нелегко сделать иными 
путям и. особенно если в пюревходятпро- 
дукты разной твердости Усердным и 
тщательным толчением каждой порции и 
каждого кусочка можно достичь весьма 
тонкого и равномерно плотного пюре 
Прежде чем вырезать из куриной 
тушки грудное филе, которое составит ос¬ 



1 Измельчение продуктов. Сначала положите в ступку продук¬ 

ты. которые трудно поддаются измельчению —это куриное 
филе, лимонные корки и очищенные от кожуры миндальные 
зерна Мясо нужно мелко покрошить вручную и удалить все 
сухожилия, пленки и обрывки кожи Теперь тщательно истол¬ 
ките продукты (больше всего усилий потребуется для зерен 
миндаля) Под конец добавьте в ступку кру і о сваренные 
яичные желтки и закончите измельчение 


нову будущего пюре, курицу целиком по¬ 
мещают ненадолго в духовой шкаф По¬ 
сле духовки она становится чрезвычайно 
сочной и ароматной, и кроме того, кури¬ 
ное мясо легче поддается измельчению, 
если его волокна еще не остыли после про- 
пекания Часть филс можно оставить для 
гарн иріі- 

Вы внесет с в наш суп приятное разно¬ 
образие. не меняя его главной сути, если 
замените куриное филе грудным мясом 
куропатки, голубя или иной птицы 



2 Вымачивание хлеба От буханки белого 
хлеба из муки грубого помола отрежьте 
большой ломоть обрежьте корки и поло¬ 
жите ѳ слабо кипящий куриный бульон 
[верхнее фото) Примерно через минуту 
извлеките ложкой из бульона раскисший 
хлеб и добавьте его ѳ ступку (нижнее фо¬ 
то ), каждый раз тщательно перемешивая 
с содержимым ступки Теплый, пропитан 
ный бульоном хлеб придаст пюре плот¬ 
ность и густоту 













3 Разбавление супа. Переложите пюре из 
ступки в большую миску влейте крепких 
сливок (фото вверху), которые составят 
жидкую основу супа-пюре, и хорошенько 
все перемешайте. Теперь осторожно, не¬ 
большими порциями добавляйте в суп ку¬ 
риный бульон, пока не разбавите его до 
нужной степени густоты. 


4 Протирка супа. Поместив над кастрюлей 
частое сито из капрона или нержавеющей 
стали (алюминиевое сито может испор¬ 
тить цвет желтков), наливайте в него по¬ 
ловником суп и протирайте широким пес¬ 
тиком через ячейки сита Нелротертые 
продукты соберите а ступку для повторно¬ 
го истолчения. 



5 Подача на стол Пооолите пюре и попро¬ 
буйте на вкус, затем приготовьте гарнир 
нарежьте кубиками остатки куриного мяса 
и разложите их по тарелкам Можно по¬ 
крошить в пюре очищенные фисташки К 
супу также чудесно подойдут сваренные 
всмятку перепелиные яйца (фото слева ) 



СУПЫ-ПЮРЕ 


ПЮРЕ ИЗ ДИЧИ, ЗАГУЩЕННОЕ ЧЕЧЕВИЦЕЙ 


В состав всякого супа-велюте должен 
входить соус вел юте (г.ц с 28) — такое 
правило кажется очевидным, но из него 
порой бывают исключения Некоторые 
супы-пюре — и среди них супы, приго¬ 
товленные из дичи, — по традиции носят 
название «велюте», несмотря на то что 
загущаются они другими способами На¬ 
пример. описываемый здесь суп-велюте 
из куропатки приобретает крепость и 
густоту благодаря чечевичным бобам, 
многие другие супы-пюре из дичи (осно¬ 
ва их может быть любой, от фазана (см 
рецепт на с 104) до кролика; также не¬ 
редко заправляются бобовыми 

Куропаток готовят примерно так 
же. как и курицу в «потаж а ля рэн» (ем 
с 34) Сначала тушки слегка пропскаюі 
в духовом шкафу, чтобы их грудные фи¬ 
ле стали сочнее и ароматнее, затем филе 
толкут в ступке. Нежное мясо куропаток 
лучше предварительно защитить от су¬ 
хого жара духовки. С этой целью им свя¬ 
зывают крылышки и ножки (трассинг), а 
грудки оборачиваюттонкнмн лоскутами 
свиного сала (бардинг), уменьшая таким 
образом потерю влаги 

Измельчить филе куропаток можно с 
помощью кухонного комбайна Ручная 
обработка п рои сходит в два этапа Снача¬ 
ла измельчается только мясо, затем к нему 
добавляют чечевицу, предварительно от¬ 
варенную с ароматическими овощами, и 
измельчение продолжается Напоследок 
фарш протирают через сито, чтобы полу¬ 
чилось тонкое пюре. 

Тушками куропаток с остатка ми мяса 
можно укрепить вкус супа, проверив их в 
мясном или курином бульоне-основе {фо¬ 
то в рамке справа) при слабом кипении с 
небольшим количеством ароматических 
овощей головкой лука, кусочком морко¬ 
ви, пучком пряных трав. Дополнитель¬ 
ную крепость придадут загустевшие мяс¬ 
ные соки, оставшиеся на противне после 
пропекания куропатки Для этого слейте с 
противня весь жир, поставьте его на плиту 
насредиий огонь и залейтестаканом буль¬ 
она, вина или воды После закипания 
счистите деревянной ложкой слой загус¬ 
тевших соков и помешайте, чтобы они 
растворились (это называется деглази¬ 
ровкой) Влейтесок вОу л ьон. процедите 
Укрепленный таким образом бульон 
используют как разбавитель чечевично¬ 
мясного пюре Оставшийся бульон мож¬ 
но подать на следующий день, а в качестве 
гарнира к нему — порезанные тонкими 
ломтиками грибы 



1 Бардинг и трассинг (защита от высыха¬ 

ния). Оберните грудку каждой куропатки 
тонким лоскутом свиного сала, затем по¬ 
ложите тушку на спинку, кусок нитки или 
шпагата длиной 60 см пропустите под 
тушкой куропатки Притяните концами 
нитки ножки к туловищу, затем, перехлест¬ 
нув концы, проведите их вдоль окорочков 
проденьте под спинкой и свяжите на сере¬ 
дине грудки, плотно притянув оба кры¬ 
лышка к бокам {фоте вверху) 



2 Запекание куропаток. Птичьи тушки по¬ 
ложите на противень и поставьте в духо 
аой шкаф, предварительно разогоегый до 
1240 ’ С Через 15 мин птицу можно доста¬ 
вать. Вооружившись небольшим острым 
ножом, освободите тушки от ниток и сала, 
затем отделите филе, срезая его про¬ 
дольными ломтиками с обеих сторон гру¬ 
дины (фото вверху). Тушки используйте 
для укрепления бульона (см. две нижних 
фото). 


Как из бульона сделать консоме 




к 
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Начало варки Поместите тушки куропа¬ 
ток в кастрюлю с толстыми стенками и за¬ 
лейте горячим мясным или куриным буль 
оном {фото вверху) Поставьте кастрю¬ 
лю на малый огонь Пока бульон закипа¬ 
ет тщательно удаляйте всю пену, скапли¬ 
вающуюся на его поверхности 


Варка бульона. Уменьшите огонь так. 
чтобы бульон едва кипел, и положите з 
кастрюлю ароматические овощи Чтобы 
получить крепкое консоме, продукты не¬ 
обходимо варить на меньше двух часов 
После варки бульон процеживают через 
тонкую салфетку (фото вверху) 
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3 Измельчение и протирка. Очисі ите ломтики филе от кожи Часть мя¬ 
са отложите для гарнира Измельчите вручную или при помоши кухон¬ 
ного комбайна оставшееся мясо до состояния грубого фарша Всыпь¬ 
те в него отваренную и просушенную чечевицу (фоте вверху слева) и 
продолжите измельчение, пока не получится достаточно тонкий 
фарш. Небольшими порциями, по нескольку ложек, протрите фарш 
через частое сито (фогтю вверху справа), время от времени смачивая 
его чечевичным отваром 



4 Вливание бульона. Полученное пюре пе¬ 
реложите в кастрюлю с толстыми стенка¬ 
ми, поставьте на малый огонь и влейте ук¬ 
репленный дичью бульон (фото вверху) 
Пюре следует разбавлять до состояния 
жидких сливок. 



5 Подача на стол. Когда суп начнет заки¬ 
пать снимите кастрюлю с огня. Бросьте в 
суп несколько кусочков сливочного масла 
и размешайте (фото вверху) Суп пода¬ 
вайте а подогретых тарелках (фото спра¬ 
ва) с гарниром из кнелей (см с 20) или из 
тонко нарезанного мяса куропаток. 
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СУПЫ-ПЮРЕ 


КАК ИЗОБРЕСТИ ПЮРЕ 


Суп-пюре можно приготовить почти 
из любых продуктов, но для этого нужно 
хорошо представлять, на каком бульоне 
положено варить тот или иной суп. каки¬ 
ми продуктами следует его загущать, ка¬ 
ким способом лучше протереть и, нако¬ 
нец, чем его можно заправить 

Чтобы помочь вам освоиться в рецеп¬ 
тах супа-пюре и сделать свой выбор, мы 
приводим здесь таблицу, содержащую 57 
названий пищевых продуктов, которые 
могут послужить основой для вашею су¬ 
па-пюре С ее помощью вы узнаете о жид¬ 
ких основал, всех способах измельчения, 
всех загустителях и заправках, которые 
подходятдля того или иного пюре 

Каждому продукту соответствует не¬ 
сколько сочетаний из главных компонен¬ 
тов супа Однако если в качестве загусти¬ 
теля вы выбираете муку, то из нее 
необходимо приготовить соус и затем хо¬ 
рошенько его проварить, иначе вы рис¬ 
куете получить вместо супа липкую каши¬ 
цу. Из муки и сливочного масла, 
например, часто готовятподливу для супа 
(гл* г 28) Если исходные продукты спо¬ 


Кзк пользоваться картой. Из ряда в 
верхней части таблицы выберите тот или 
иной исходный продукт После этого в ко¬ 
лонке, расположенной ниже названия про¬ 
дукта, подберите из отмеченных кружками 
наименований подходящую вам жидкую 
основу, загуститель и одну или больше за¬ 
правок. Цифры в графе «Способы из¬ 
мельчении» означают порядковые номера 
этапов измельчения продуктов. Помечен¬ 
ные цифрой 1 приспособления годятся 
для первого — и часто единственного — 
этапа измельчения. Приборами под циф¬ 
рами 2 и 3 можно воспользоваться, когда 
нужно сделать пюре более тонким или 
удалить из него грубые частички волокон и 
оболочек Например панцири ракообраз¬ 
ных сначала толкут в ступке (1), потом из¬ 
мельчают при помощи ручной мельницы 
или кухонного комбайна (2) и наконец про¬ 
тирают через металлическое или же ка¬ 
проновое цилиндрическое сито (3). 


собны выдержать долгое кипячение, их 
можно варить прямо в соусе (си с 26), а 
противном случае все следует готовить по 
отдельности. 

Друі ис часто используемые загусти¬ 
тели— картофель и мучные изделия — 
нужно варитъ до размягчения, а затем пе¬ 
ретирать вместе с основными продукта¬ 
ми Бобовые требуют долгой варки и их 
лучше отваривать отдельно 

Большинство продуктов хорошо из- 
м ел ьчаются как и м -то одн им способе м. но 
иногда этого бывает недостаточно, и про¬ 
дукты приходится измельчать двумя-тср- 
мя разными способами {см с 32— 35) 

Наиболее универсальными заправ¬ 
ками для супов-пюре считаются сливки, 
сливочное масло и смесь яичных желтков 
со сливками Тем не менее оливковое мас¬ 
ло и кислые сливки могут внести приятное 
разнообразие в ваш суп. Вовсе не обяза¬ 
тельно ограничивать себя только одним 
видом заправки Супы-велюте. например 
{см. с 28), нередко заправляют одновре¬ 
менно сливочным маслом и яичными 
желтками со сливками 


Жидкая основа 


Загуститель 


Молоко 


Мясной или куриный бульон 


Овощной бупьон 


Рыбный бульон 


Мука 


Хлеб или крошеный мякиш 


Гренки 


Макаронные изделия 


Рис 


Картофель 


Фасоль 


Чечевица 


Способы измельчении 


Ступка и пестик 


Пресс 


Металлическое сито 


Капроновое сито 


Цилиндрическое капроновое сто 

Ручная мельница 


Электрический кухонный комбайн 


Заправка 


Сливочное масло 


Листовые овощи Капустное сомейсщ 


Чертополоховые 
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СБОРНЫЕ СУПЫ 

СЫТНО И ПИТАТЕЛЬНО 


Различное время варки ингредиентов 

требует согласования 
Писту: заправляется чесноком и базиликом 
Пассерование усиливает аромат 
Остатки мяса можно пустить в дело 
Как подготовить рубец к варке 
Перечный соус к рыбным супам 


В кастрюлю с водой кладут гусиные готороха, кури¬ 
ные кости, нарезанные ароматические овощи и букет 
гарми. покрывая все нашинкованной капустой — так 
готовится сборный суп из мясных остатков (см С.4&). 
После варки кости и пряные травы удаляют а мясо и 
овощи подают с бульоном 


Первый на свете суп почти наверняка был сборным, то есть заправленным все¬ 
возможными усиливающими аромат мелко нарубленными продуктами, кото¬ 
рые полагалось съедать вместе с бульоном В большинство современных сбор¬ 
ных супов входит немалое количество разнообразных продуктов, и каждый из 
них должен сохранить присущие ему вкус, цвет и плотность Например, в сбор¬ 
ных овощных супах Средиземноморья (гл* с. 42) одновременно варится до дю¬ 
жины различных овощей, нежных и твердых, богатых крахмалом и вовсе без 
такового, в шотландском перловом супе {см с 44) резкий вкус баранины и ре¬ 
пы оттеняется пряными ячменными зернами и сладким горохом, а деревенская 
похлебка (сл/. с 46, а также фото на предыдущей странице) простодушно 
сочетает в себе свежие овощи с набором всевозможных мясных остатков 

Сборные супы представляют собой очень сытные и питательные блюда, 
во многом напоминающие рагу или гуляш С последними у них много обще¬ 
го. широкий набор исходных продуктов, обилие ароматических овощей и 
приправ, способ варки, при котором продукты закладывают прямо в кипяток 
Разница только в том, что для сборного супа продукты измельчаются (обыч¬ 
но это делается в начале приготовления, редко — в конце) так, что их можно 
зачерпнуть ложкой. В сборном супе, кроме того, должно быть больше воды 
Количество жидкости играет решающую роль, так как в нее переходят основ¬ 
ные ароматы от исходных продуктов. Чтобы сделать суп более душистым, 
воду часто заменяют прозрачным бульоном (гл< с 8) или соусом велюте 
(бульоном, загущенным подливой из муки и сливочного масла) Направлен¬ 
ный яичными желтками и сливками соус велюте — прекрасная основа для 
супа из мидий, описание которого дано на с 52. 

Рецепты многих классических сборных супов требуют соблюдения бо¬ 
лее или менее определенного сочетания и соотношения исходных продук¬ 
тов В густую рыбную похлебку, например, кроме рыбы или моллюсков 
полагается класть хорошо знакомый каждому моряку набор из бекона, 
картофеля и лука. Обязательные ингредиенты всякого лукового супа (см 
рецепт на с 1/6) — куриный бульон и лук-порей, к которым нередко до¬ 
бавляется чернослив Сборные супы предоставляют широкие возможности 
для экспериментов со всякого рода приправами и заправками Какой бы 
национальной кухни вы ни придерживались, в любой из них можно почерп¬ 
нуть свежий взіляд на то, как сделать ваш сборный суп богаче Например, 
в Мексике, чтобы сварить менудо (г.и с 48), к говяжьему рубцу добавляют 
мамалыгу или бараний горох; в Филадельфии в суп из того же рубца 
бросают так много черного перца, что блюдо получило ласковое прозвище 
«перечница»; в Италии же такой суп нередко сдабривают чесноком и жи¬ 
ром от ветчины (см рецепт на с 124) 
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СБОРНЫЕ СУПЫ 


СУПЫ ИЗ ДВУХ ИЛИ НЕСКОЛЬКИХ ВИДОВ ОВОЩЕЙ 


Когда вы готовите суп из смеси раз¬ 
личных овощей, нужно учитывать, что 
каждому из них требуется свое время вар¬ 
ки. Добиться того, чтобы все овощи ока¬ 
зались готовы одновременно, бывает не¬ 
просто Один из путей для этого — 
степень измелъченности продуктов чем 
мельче порезаны овощи, тем быстрее они 
варятся и тем меньше разница во времени 
их варки 

Например, для супа из лука-порея и 
картофеля, описание которого мы здесь 
приводим (см также рецепт на с 105), 
оба овоща режутся очень мелко и закла- 
дывются вместе в слабо кипящую посо¬ 
ленную воду. Спустя 15 минут лук-порей, 
который всегда варится быстро, и карто¬ 
фель. который обычно требует более дол¬ 
гой варки, станут одинаково мягкими, 
причем лук отчасти сохранит свою упру¬ 
гость Если же вам больше по нраву разва¬ 
рившийся лук и плотный картофель, по¬ 
режьте их покрупнее и отварите в течение 
30 минут, 

Взорой путь состоит в том, чтобы 
класть продукты в воду в разное время, 
начиная с тех овощей, которые нуждают¬ 
ся в самом долгом кипячении Этот спо¬ 
соб особенно полезен. когда вы имеете де¬ 
ло с большим количеством разных типов 
овощей, время варки которых различное 

В суп, описание которого вы найдете 
на с 43 (см. также рецепт на с 112), вна¬ 
чале кладут порезанный лук-порей, реп¬ 
чатый лук, морковь и картофель, к кото¬ 
рым присоединяют свежую зерновую 
фасоль и крупно порезанную тыкву Неж¬ 
ную тыкву намеренно кладут в самом на¬ 
чале варки, чтобы она разварилась и при¬ 
дала супу нужную густоту Если нет 
свежей фасоли, подойдет сушеная, только 
прежде чем класть в бульон, ее необходи¬ 
мо замочить на ночь и после этого слегка 
отварить. 

После 30 минут варки при слабом ки¬ 
пении в кастрюлю кладут быстро варя¬ 
щиеся продукты — в данном случае это 
макароны с порезанными кабачками и 
стручковой фасолью В готовом супе они 
должны слегка похрустывать на зубах. 

Сваренный суп можно подавать со 
свеженатертым сыром пармезан либо за¬ 
править его одной-двумя ложками писту 
(см описание в рачке на с 43. а также ре¬ 
цепт на с 112) — разновидностью соуса 
провансаль,сдобренного чесноком.бази¬ 
ликом и оливковым маслом Соус прида¬ 
ет супу благородную бархатистость 



Тонкая нарезка для равномерной варки 



Подготовка овощей. Как следует про¬ 
мойте лук порей, удалите корешки и жест¬ 
кие темно-зеленые части стеблей Очис¬ 
тите картофел* и разрежьте клубни в дли¬ 
ну на четыре части Лук и картофель на¬ 
режьте ломтиками толщиной с монету 
Положите все в кастрюлю с кипящей соле¬ 
ной водой {фото вверху) 


2 Удаление пены. Снимите ложкой пузырь 
ки пены, которая появится на поверхно¬ 
сти воды (фото вверху) после того, как 
суп опять закипит Отрегулируйте огонь 
так, чтобы суп бурлил не очень сильно, и 
накройте кастрюлю крышкой 


3 Варка. Варите суп 15—20 мин лук и картофель должны стать мягки¬ 
ми но не разваренными После этого разлейте половником суп в по¬ 
догретые тарелки {фото вверху) и бросите в каждую по кусочку сли¬ 
вочного масла Приправьте суп свежесмолотым черным перцем и по¬ 
сыпьте порезанным шнитт-луком или зеленью петрушки 
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Овощи в содружестве с макаронами 



1 Закладка долго варящихся овощей. Вылущи ге свежую зерновую 
фасоль, затем очистите и порежете тыкву, морковь, картофел» лук- 
порѳй и репчатый лук Поставьте на огонь большую кастрюлю с под¬ 
соленной водой Когда вода закипи т , заложите в нее овощи с букетом 
гарни и снова доведите до кипения, снимая ложкой образующуюся на 
поверхности пену После этого уменьшите огонь накройте кастрюлю 
крышкой и варите при слабом кипении 30 мин 



2 Закладка быстро варящихся продуктов. Положите в суп нарезан¬ 
ные ломтиками кабачки (фопю вверху слева ) порезанную куоочкэми 
длиной по 1 см стручковую фасоль и макаронные рожки {фото ввер¬ 
ху справа) Хорошо перемешайте и варите при слабом кипении без 
крышки еще 15 мин или до тех пор, пока овощи не сварятся Рожки 
должны оставаться чуточку упругими 


Приготовление листу 



Очистите от кожицы и семян и мелко на¬ 
режьте несколько помидоров Положите в 
ступку очищенные чесночные зубчики со 
свежими листьями базилика и истолките с 
солью и перцем. Добавьте тертого сыра 
пармезан и перемешайте, чтобы полу¬ 
чилась густая пастообразная масса. Про¬ 
должая толочь, постепенно добавляйте 
помидоры, сыр и оливковое масло, пока не 
разбавите массу до кашеобразного состоя¬ 
ния Осторожно добавьте еще масла, что¬ 
бы сосус стал напоминать густые сливки Ѳ 
готовом листу при хранении может появ¬ 
ляться осадок, поэтому перед подачей на 
стоп соус необходимо размешать. 



3 


Подача на стол. Готовый суп перелейте в лредврительно подогре¬ 
тую супницу или другую керамическую посуду Разлейте его половин 
ком в подогретые керамические миски, предложив каждому гостю са¬ 
мому заправить свою порцию тертым сыром пармезан или. как изо¬ 
бражено на фотографии ложкой свежеприготовленного соуса листу, 
описание которого вы найдете в рамке слева 
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СБОРНЫЕ СУПЫ 

ПИТАТЕЛЬНОСТЬ БАРАНИНЫ И ПРЯНОСТЬ ПЕРЛОВКИ 


Там, где хорошая кухня всегда шла рука 
об руку с бережливостью, издавна цени¬ 
лись сытные похлебки из овощей и недо¬ 
рогого мяса Французы, например, гото¬ 
вя потофе, отваривали с ароматическими 
овощами богатые хрящами куски говя¬ 
дины, а шотландцы подкрепляли силы 
бараньей похлебкой с перловкой и ово¬ 
щами, получившей название шотланд¬ 
ского супа (т рецепт пас И 5). 

В наши дни, когда баранина распро¬ 
странена уже не столь широко, как пре¬ 
жде, шотландский суп чаще готовят из 
мяса годовалого яі ненка. Для этого вы¬ 
бирают недорогие костистые куски — 
например, шею (которую мы будем ис¬ 
пользовать здесь) или лопатку По жела¬ 
нию можно добавить телячью ножку, 
чтобы бульон получился крепче Гото¬ 
вый суп не содержит костей, так как по¬ 
сле отваривания мясо отделяют от кос¬ 
тей, мелко режут и бросают в суп. 

Сырое мясо кладут в холодную воду 
и медленно нагревают до закипания, 
снимая ложкой образующуюся на по¬ 
верхности пену из свернувшихся белков. 
Мясо ягненка, как и баранина, отличает¬ 
ся высокой жирностью, поэтому время 
от времени бульон необходимо очищать 
от жира. Еще лучше приготовить суп за¬ 
годя и, охладив, снять ложкой с его по¬ 
верхности слой застывшего жира 

После первой очистки бульона от пе¬ 
ны в него кладут ароматические овощи К 
классическому букету гарни (гас, с 8) по 
традиции добавляют свежие или сушеные 
лепестки бархатцев, придающие супу не¬ 
жный аромат луговых цветов Перловая 
крупа— непременный спутник супа — 
предварительно замачивается на ночь в 
холодной воде В суп, кроме того, кладут 
репчатый лук, морковь, лук-порей, репу 
или брюкву, а также вымоченный в воде 
сушеный горох 

После двухчасовой варки перловка 
разбухнет и отдаст супу большую часть 
своего крахмала, который, разойдясь по 
бульону, загустит его. От столь длитель¬ 
ного кипячения овощи и пряные травы со¬ 
вершенно вывариваются, и их убирают из 
супа Лук с репой или брюквой перетира¬ 
ют в пюре и снова кладут в суп, чтобы до¬ 
бавить ему гущи, остальные продукты вы¬ 
брасывают Ближе к концу варки в суп для 
большего аромата иногда бросают све¬ 
жие овощи — морковь, горох, помидоры, 
огородную или кочанную капусту 



Очистка бульона. Порубите мясо ягненка 
кусками одинакового размера, обрежьте 
жир и поместите в большую кастрюлю, по 
желанию можно добавить телячью ножку 
Залейте холодной водой, чтобы она по¬ 
крыла мясо, и медленно нагрейте до заки¬ 
пания Снимите пену (фото вверху ). за¬ 
тем влейте стакан холодной воды, доведи- 
де до кипения и опять снимите пену Повто¬ 
ряйте процедуру до тех пор. пока не пере- 
стэнет образовываться пена. 


2 Подготовка пряностей. Подберите букет 
гарни — в данном случае это зелень пет¬ 
рушки, чабрец, листья сельдерея и суше¬ 
ные цветки бархатцев Чтобы потом было 
проще удалить их из супа, заверните тра¬ 
вы в тонкую салфетку обвязав ее для на¬ 
дежности ниткой. Разрежьте на четыре 
части несколько луковиц, порежьте ломти¬ 
ками морковь и лук-порей 



5 Протирание овощей. Положите в кастрюлю свежелущеный горох и 

опять доведите сул до кипения Протрите отваренные овощи через си¬ 
то, держа его над кастрюлей (фото вверху), чтобы суп стал гуще По¬ 
ложите в кастрюлю порезанное мясо, поварите суп еще 5—10 мин 
чтобы горох стал мягким, и затем перелейте в супницу 
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3 


Закладка крупы и овощей. Положите в бульон нарезанные овощи и 
сверток с пряностями Слейте воду из замоченной перловки и тоже 
положите ее в бульон Если вы замачивали сушеный горох, то, слив 
воду, отправьте его вслед за крупой Доеедиде бульон до слабого ки¬ 
пения, снимите появившуюся на поверхности пену и варите 1 часе 
четвертью, время от времени удаляя жир лежкой. Мясо должно ос¬ 
таться чуть-чуть жестковатым 



4 Отделение мяса от костей. Положите в суп репу или брюкву, поре 
эаниую на четыре части, и варите на слабом огне дополнительно 30 
мин Когда мясо с крупой будут готовы, извлеките из бульона все про¬ 
дукты, кроме перловки, используя шумовку и кухонные щипцы, потом 
отделите мясо от костей (фото вверху) и мелко его порежьте Кости, 
букет гзрни, вываренные лук-порей и морков» выбрасывают, а мясо, 
репчатый лук. репу или брюкву сохраняют 





6 


Приготовление жюльена. Порежьте све¬ 
жую морковь и репу соломкой (способ 
«жюпъенэ. см с. 20), положите в малень¬ 
кую кастрюлю и запейте одним-двумя по¬ 
ловниками бульона. Варите жюльен в 
течение 5—6 мин. чтобы овощи стали 
мягкими затем влейте его в супницу Для 
остроты готовый суп можно заправить не¬ 
сколькими каплями лимонного сока или 
маринованными каперсами и потом по¬ 
дать в подогретых тарелках на стол (фо¬ 
то слева) 
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СБОРНЫЕ СУПЫ 


ДВА СПОСОБА ПРИГОТОВЛЕНИЯ МЯСА 


При варке мясных супов хозяйки — ино¬ 
гда вынужденно, иногда по прихоти — 
нередко отступают от общепринятых 
способов варки сырых продуктов На¬ 
пример. чтобы усилить вкус и цвет аро¬ 
матических овощей и мяса их часто 
предварительно подрумянивают в духов¬ 
ке. как эго положено делать для супа из 
бычьих мостов, описание которого по¬ 
мещено справа (гас также рецепт на 
с 117) И:м же, собрав остатки жареного 
или вареного мяса, хозяйка может на ско¬ 
рую рук\ приготовить из них оригиналь¬ 
ный суп Оба этих подхода применимы 
почти к .іюбым видам мяса, равно как к 
птице я лучи Только печенка требует ос¬ 
торожности от долгой варки она часто 
высыхает и начинает горчить. 

Приготовление супа из печеных про¬ 
дуктов начинается с того, что мясо с аро¬ 
матическими овощами на 30 мин. ставят в 
горячушлуховку Запекшиеся соки обра¬ 
зуют на поверхности мяса ароматную ко¬ 
рочку, а выступающий на срезах овощей 
природный сахар, карамелизуясь, окра- 
шиваетвзолотистыетона Затем мясос 
овощимивомещают в суповую кастрюлю 
для варки (для жилистых и потому даю¬ 
щих крепкий навар бычьих хвостов этот 
процесстхчимет добрых 4 часа) Мясная 
корочка и сгустившийся сахар, растворя¬ 
ясь в воде, придают бульону допол- 
нительніо крепость и красивый темио- 
янтарныі'оттенок. За несколько минут до 
окончание варки в бульон кладут из¬ 
мельченные помидоры, чтобы еще боль¬ 
ше усилить его вкус и цвет. Когда бульон 
готов, бычьи хвосты извлекают из каст¬ 
рюли отделяют мясо от костей и, мелко 
покроши.снова бросают в бульон, кости 
же и вываренные ароматические овощи 
выбрасывают 

Сѵіііп мясных остатков готови гея со¬ 
всем просто обрезки вареного или жаре¬ 
ного міа кладут в воду с сырыми арома¬ 
тическими и листовыми овощами и 
кипяти слабом огне При этом можно 
использовать любые продукты (в том чне 
ле костя мясную жижу), как по отдель¬ 
ности. ш и в любых сочетаниях Пока 
овошиварятся, мясо выделяет свои соки в 
бульон.придавая емѵ необходимую кре 
пость Перед окончанием варки суп мож¬ 
но заправитъ скороварящимися овощами 
вроде гороха, фасоли или кабачков. Если 
вы решим использовать уже отваренные 
овощи. ііс кладите их в суп надолго — ло- 
ложитевсамом конце чтобы они только 
подогрежь. не успев развариться 


Запекание бычьих хвостов для крепкого темного бульона 



1 


Подготовка к пропекэнию. Выберите 
сковороду, которая подходит как для ду¬ 
ховки. так и для плиты, уложите на дно 
овощи в один слой — ѳ данном случае это 
морковь, лук и сельдерей Почистите и 
разрежьте пополам 1 или 2 бычьих хво¬ 
ста положите их поверх овощей и добавь¬ 
те телячью ножку для укрепления бульо¬ 
на Не накрывая крышкой, поставьте ско¬ 
вороду в духовой шкаф, предварительно 
разогретый до температуры 240’ С 



2 Начало варки бульона. Через 30 мин., 
когда мясо и овощи подрумянятся, дос¬ 
таньте сковороду из духового шкафа и пе¬ 
реложите мясо в большую кастрюлю {фо¬ 
то вверху) Налив в кастрюлю веды, так 
чтобы она закрыла мясо очень медленно 
доведите ее до кипения Снимите ложкой 
пену Продолжайте очищать бульон, до¬ 
ливая небольшими порциями холодную 
веду и снова подогревая кастрюлю, пока 
пена не перестанет образовываться 


Свежий душистый бульон из мясных остатков 



1 


Отбор продуктов Вверху показаны про¬ 
дукты, наиболее подходящие для приго¬ 
товления супа жареная говядина, остов 
тушки жареного гуся, сгустившиеся мяс- 
ныесоки сырые гусиные гютроха и реб¬ 
рышки от свиной отбианой Порежьте не¬ 
большими кусками мясо и измельчите по- 
тороха Залейте большую касгрюлюдопо- 
ловины водой или овощным отваром 





2 У кладка в кастрюлю. Приготовьте све- 
жие ароматические и листовые овощи — в 
данном случае лук, морковь репа, капус¬ 
та. салат-лату к и щавель Очистите капуст¬ 
ные листья от волокнистых жилок и приго¬ 
товьте из листовых овощей шиффонаду 
(см с. 14) ароматические продукты крупно 
порежьте Сложите потроха, кости и ово¬ 
щи в кастрюлю (фото вверху) положите 
соль и букет гарнл. 
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3 Деглазировка (растворение соков). Не 
убирая леченые овощи из сковороды, за¬ 
лейте их стаканом холодной воды и вски¬ 
пятите Деревянной лопаточкой соскреби 
те со дна сковороды сгустившиеся соки и 
размешайте чтобы сии растворились в 
воде Вылейте содержимое сковороде, 
вместе с овощами в кастрюлю с мясом и 
доведите суп до кипения, тщательно 
очищая его ложкой от пены и жира. 




Удаление костей. Суп варится при сла¬ 
бом кипении 4 часа или до тех пор, пока 
мясо не станет мягим За 15 мин до окон¬ 
чания варки положите в суп измельчен¬ 
ные помидоры. Когда все готово, достань¬ 
те из кастрюли бычьи хвосты и телячью 
ножку, дайте остыть и отделите ножом мя¬ 
со от костей (фото вверху). Мясо порежь¬ 
те и отложите в сторону, затем процедите 
бульон и выбросьте овощи 



м 

_ 




5 


Загущение супа. Очистите бульон от всех 
следов жира Приготовьте брюнуаз из мор¬ 
кови и репы (то есть нарежьте их кубиками 
(см с 14) и залив небольшим количест¬ 
вом бульона, прокипятите в сотейнике в 
течение 5 мин ) В кастрюлю с супам поло¬ 
жите загуститель—горсть рисовой муки 
или манки —затем забросьте мясо и про¬ 
варите гри слабом кипении 1 мин Готовый 
суп разлейте в подогретые тарелки за 
правьте брюнуазом и подавайте на стол. 



3 


Закладка овощей. Доведите жидкость до 
кипения и тщательно снимите образую¬ 
щуюся пену Варите при слабом ки¬ 
пячении около 45 мин., до поучения креп¬ 
кою бульона, затем положите скороваря- 
щиеся овощи —в данном случае это го¬ 
рох и порезанная стручковая фасоль 
Продолжайте варить еще 15 мин или по¬ 
ка овощи не сварятся 


Г 




Подача на стол. Вилкой осторожно уда¬ 
лите из супа букет гарни. а также зсе 
птичьи и мясные кости (фото вверху) Го- 
товый суп разлей т е половником в подог¬ 
ретые тарелки, предварительно бросив в 
каждую по ломтику подсушенного хлеба 
(фото справа) 
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СБОРНЫЕ СУПЫ 


СУП ИЗ ГОВЯЖЬЕГО РУБЦА С НАТУРАЛЬНЫМ ЖЕЛАТИНОМ 


Привлекательность отварного рубца за¬ 
ключена в его тонком вкусе, а также в ха¬ 
рактерной для его мяса упругости В мек¬ 
сиканском супе меиудо, описание 
которого мы здесь приводим (гм также 
рецепт на с 125), вкусное и ароматное 
мясо рубца удачно сочетается с бархати¬ 
стым и наваристым бульоном из кусков 
телятины Приглушенный, сладковатый 
вкус рубца, передаваясь бульону, оттеня 
ез и смягчает более резкий и отчетливый 
вкус приправ и пряностей 

V каждого вида требухи — у книжки, 
рубца и сетки — есть свои особенности 
строения, требующие своих приемов об¬ 
работки (с ѵі справа, шаг /) Самый вкус¬ 
ный суп получается из сочетания разных 
видов требухи 

Длительность варки от двух до четы¬ 
рех часов 

Многие супы из требухи. в том числе 
и меиудо, полагается готовить в два этапа. 
Сначала требуху (уже обваренную м ясни- 
ком) закладывают в воду вместе с арома 
тическими овощами, телячьими ножками 
и костями, которые должны дать навари¬ 
стый бульон, к варят на слабом огне от 1,5 
до 3,5 ч Длительная варка смягчает мясо, 
пропитывает бульон овощным и аромата- 
мн и наполняет его желатином нзтелячих 
костей После этого вываренные овощи и 
кости вынимают из бульона, погружают 
новую порцию приправ и продолжают 
варку Приготовление супа должно про¬ 
исходить при очень спокойном кипении, 
гак как в бурно кипящей воде требуха ста¬ 
новится жилистой и сухой. 

Чтобы сварить настоящий менудо, в 
него необходимо положить дробленую 
кукурузу, которая называется мамалы¬ 
гой Подойдет также и турецкий горох 
Сушеную мамалыгу или турецкий горох 
замачивают на ночь и кипятят с требухой 
с самого начала варки Консервирован¬ 
ную или частично приготовленную мама¬ 
лыгу либо турецкий горох достаточно по¬ 
догреть и добавить в суп в последние 
полчаса варки 

Вместе с менудо на стол подают мис¬ 
ки с разнообразным и специя м и мелко на¬ 
резанным луком, сушеным ореіано, поре¬ 
занной зеленью кориандра, а также с 
толченым красным перцем и нарезанны¬ 
ми стручками зеленого острого перца Бла¬ 
годаря этим пробирающим до слез при¬ 
правам суп снискал себе славу отменного 
средства от похмелья 



Разделка требухи На левой верхней фотографии показаны три вида 
требухи которые можно встретить в продаже. Сверху по часовой 
стрелке сетка, рубец, книжка Сетка по форме напоминает шапочку; 
чтобы она легла плашмя, ее разрезают на две равные половинки, за¬ 
тем по краю каждой делают небольшие разрезы. Мясистый рубец раз¬ 
резают по толщине, взявшись за внешний слом и вычищают за¬ 
ключенный между слоями жир и лимфатические утлы (см фото). Раз¬ 
деланную требуху нарезаю* квадратиками (фото вверху справа) 



5 Вторая закладка овощей. Положите в со 
тейми.ке мелко порезанный лук. сушеный 
орегано, немного порезанной зелени кори¬ 
андра, залейте все 1—2 половниками 
бульона и варите в течение примерно 5 — 
6 мин Перелейте процеженный бульон 
снова в кастрюлю и добавьте в него отва¬ 
ренные прирпавы с порезанным мясом 



6 Закладка мамалыги. На этом этапе вар¬ 
ки в бульон пора положить зерновые полу¬ 
фабрикаты —консервированный турец¬ 
кий горох или консервированную мамалы- 
гу. предварительно слив из них весь сок (в 
данном случае использована мамалыга) 
После этого суп варится еще 30 мин 
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2 Разделка телячьих ножек. Возьмите 2 
или 3 телячьих ножки и разрежьте их по 
сочленениям Ножом выскоблите из них 
костный мозг и используйте его в каком- 
нибудь другом блюде Положите разде¬ 
ланную требуху и телячьи ножки в боль¬ 
шую кастрюлю и залейте водой, чтобы 
она покрыла продукты, потом слегка посо¬ 
лите 



3 Закладка овощей Постепенно доведите 
□оду до кипения и снимите ложкой пену. 
Добавьте стакан воды, дождитесь, когда 
бульон опять закипит и еще раз снимите 
пену Повторяйте процедуру, пока пена 
не перестанет образовываться Бросьте в 
бульон букет гарни, а также овощи — в 
данном случае это неочищенные зубчики 
чеснока и крупно порезанные морковь 
репчатый лук. сельдереи и лук-порей 




4 Процеживание бульона. Закройте каст¬ 
рюлю крышкой оставив небольшой за¬ 
зор. и варите при слабом кипении не 
меньше полутора часов, чтобы требуха 
размягчилась. Теперь процедите бульон 
слив его в миску Отделите мясо от те¬ 
лячьих костей и мелко порежьте вместе с 
требухой {фото веерку) выбросьте кос¬ 
ти. овощи и пряности и ополосните каст¬ 
рюлю 


7 Подача на стол. Истолките в ступке не¬ 
сколько стручков сушеного жгучего крас¬ 
ного перца, чтобы получились крупные 
хлопья Советуем превдарительно на 
деть резиновые перчатки, так как перец 
выделяет летучие вещества, сильно раз¬ 
дражающие кожу Не снимая перчаток, 
очистите от семян и нарежьте кубиками 
свежие стручки жгучего зеленого перца. 
Поставьте на стол мелко нарезанный реп¬ 
чатый лук, порезанную зелень кориандра 
либо как в данном случае, сушеные ли¬ 
стья орегало. оба вида жгучего перца и 
предложите гостям посыпать специями 
свой суп по вкусу (фоте слева) 
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СБОРНЫЕ СУПЫ 


РЫБНЫЙ СУП С АРОМАТАМИ СРЕДИЗЕМНОМОРЬЯ 


Природа обделила рыбу соединительной 
тканью, поэтому варится она очень бы¬ 
стро. Разумеется, для приготовления су¬ 
пов такое нежное строение является 
большим преимуществом, и это особен¬ 
но хорошо видно на примере рыбного 
супа, который мы здесь опишем {см 
также рецепт на с 128) После несколь¬ 
ких минут энергичного кипячения рыба 
совершенно разваривается, сообщая 
бульону густой навар и духовитость. 

Рыбу вместе с ароматическими ово¬ 
щами, томатами и припарвами варят 
снаала на сильном огне, чтобы мякоть от¬ 
делилась от костей, потом огонь умень¬ 
шают, чтобы исходные продукты не при¬ 
липали ко дну кастрюли, и продолжают 
варку После примерно получаса кипения 
суп процеживают и получают густой ду¬ 
шистый рыбный бульон Он жиже супа- 
пюре, но достаточно плотный благодаря 
мельчайшим частичкам рыбной мякоти, 
свободно проходящим сквозь ячейки си¬ 
та. Остатки рыбы с ароматическими ово¬ 
щами вынимают 

В странах Средиземноморья извест¬ 
но множество разновидностей рыбного 
супа. Блюдо, которое мы здесь опишем, 
носит название провансальского супа и 
отличается тем, что нс употребляется без 
заправки из чеснока, шафрана, стеблей 
свежего или сушеного фенхеля и суше¬ 
ных померанцевых корочек В самом 
Провансе суп принято готовить из смеси 
рыбной мелочи морских ершей, петуш¬ 
ков. губанов, мелкой кефали Если тако¬ 
вой нет. подойдет любая нежирная рыба 
окунь, хек. камбала, палтус, пикша или 
треска В целях экономии можно соче¬ 
тать куски крупной рыбы с костями и 
плавниками, оставшимися от приготов¬ 
ления других рыбных блюд 

Чтобы придать супу дополнитель¬ 
ную густоту, используется лапша, кото¬ 
рую варят отдельно и кладут в суп в по¬ 
следнюю минуту его варки В Провансе 
часто лапшу заменяют гренками и, кроме 
того, к супу там пепремеішо подадут вяз¬ 
кий маслянистый, острый соус «руилъ», в 
который входят чеснок, оливковое масло, 
жгучий и сладкий красный перец Описа- 
н не соуса дано в рамке на с. 51 {см также 
рецепт пае 166). 



1 Жарка овощей. На дно большой кастрю¬ 

ли налейте оливкового масла, затем поло¬ 
жите и поджарьте на среднем огне поре¬ 
занные ломтиками лу<-пореи, репчатый 
лук. помидоры и несколько неочищенных 
зубчиков чеснока Положите соль, лавро¬ 
вый лист, чабер, сушеные померанцевые 
корочки и фенхель Чтобы усилить аро¬ 
мат фенхеля, плесните немного анисово¬ 
го ликера 


Закладка рыбы. Спустя 10 мин. когда по 
мидоры размягчатся, положите в кастрю¬ 
лю очищенную и порезанную рыбу —в 
данном случае это морской окунь и два 
палтуса со срезанной мякотью. Вскипятив 
отдельно воду, влейте ее в кастрюлю что¬ 
бы вода покрыла рыбу Увеличьте огонь и 
варите при сильном кипении несколько 
минут помешивая и разминая продукты 
деревянной ложкой 



4 Варка лапши. Домашнюю лапшу (см с 17) —для рыбного супа ее час¬ 
то ароматизируют шафраном — необходимо сначала отварить в ве¬ 
де чтобы налипшая на нее мука не замутняла суп Для этого налейте 
в кастрюлю воды, доведите до сильного кипения, посолите, влейте 
ложку оливкового масла, чтобы лапша не слипалась, и забросьте лап¬ 
шу (фото вверх у слева) Поварив 1 —2 мин . откиньте лапшу на дур¬ 
шлаг и положите в суп (фото вверху справа) 
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Процеживание. Уменьшите огонь и варите при слабом кипении 30 мин . изред¬ 
ка помешивая бульон После этого половником зачергнѵге бульон вместе с гу¬ 
щей и перелейте в помещенное над миской частое сито {фото вверху а теза) 
При помощи пестика с силой выжмите из исходных продуктов весь сок {фото 
вверху справа), стараясь, чтобы гуща осталась в сите. Затем удалите из сита 
выжатые продукты и влейте в него новую порцию бульона Когда таким обра¬ 
зом будет процежен весь бульон, перелей-е его из миски снова в кастрюлю, 
предварительно ее ополоснув, и доведи те до кипении Разведя а небольшом 
количестве воды нити шафрана, влейте раствор в бульон и размешайте 



Острый соус для рыбного супа 



Приготовление соуса. В ступке истолките 
сухие продукты: крупную соль, сушеные 
стручки красного жгучего перца, черный 
перец горошком В получившийся порошок 
положите чесночные зубчики с листьями 
базилика и снова истолките. Обрезав корки 
у хлеба, вымечите мякиш в теплой воде, 
хорошо оюжмито и. перемешайте с содер¬ 
жимым ступки После этого возьми“е не¬ 
сколько пропеченных стручков красного 
сладкого перца, очистите от кожицы и се¬ 
мян. измельчите {см с. 14) и смешайте с 
остальными продуктами Добейтесь одно¬ 
родности смеси, затем осторожно, капля за 
кеглей, влейте оливковое масло, не пере¬ 
ставая перемешивать соус, пока он не на¬ 
чнет напоминать густой майонез Для того 
чтобы масло лилось равномерно, заткните 
горлышко бутылки пробкой с прорезанной 
не ней продольной Ѵ-сбразной канавкой 


5 Заправка соусом. Доведите суп до ела 
бого кипения Попробуйте и убедитесь, 
что лапша стала мягкой (если нет, прова¬ 
рите еще минуту-другую пока она не бу¬ 
дет готова) Половником разлейте бульон 
вместе с лапшой по тарелкам, поставьте 
на стол соус руиль (см. вверху описание в 
рамке ) и предложите гостям заправить им 
суп (фоліо слева) 
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СБОРНЫЕ СУПЫ 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ МОЛЛЮСКОВ В СОБСТВЕННОМ СОКУ 


В раковинах многих створчатых моллю¬ 
сков кроется нежная сладковатая плоть, 
насыщенная пряным, чуть солоноватым 
соком, Если моллюсков недолго прова¬ 
ритъ в небольшом количестве кипящей 
воды или вина, то раковины легко откро¬ 
ются и выделят достаточно сока, чтобы 
можно было приготовить из него суп 
Справа описано, как сварить суп из мол¬ 
люсков, молока, картофеля, лука и сви¬ 
ной грудинки (< ч рецепт на е 131) 

Моллюсков необходимо осмотреть и 
удалить поврежденные или открытые ра¬ 
ковины Оставшиеся можно завернуть в 
пластиковый пакет и поместить в холо¬ 
дильник —так они будут сохраняться жи¬ 
вы ми еще около суток, За несколько часов 
до варки их кладут в холодную соленую 
воду, чтобы промыть от песка и ила 

Чтобы вскрытъ раковины, их пропа¬ 
ривают; этого, как правило, бывает дос¬ 
таточно, чтобы их нежное мясо полно¬ 
стью сварилось От более долгой варки 
моллюски становятся лишь жестче — 
только немногие из них, обладающие осо¬ 
бенно грубой плотью, нуждаются в до¬ 
полнительном отваривании Более неж¬ 
ные виды успеваю і свариться до того, как 
суп начинает кипеть 



1 


Очистка моллюсков. Положите ракови¬ 
ны на несколько часов а холодную соле¬ 
ную воду Время от времени меняйте зо 
ду, мутнеющую от выделяемого моллю¬ 
сками ила Затем дочиста отскребите ра¬ 
ковины щеткой и прополощите под струей 
воды 



2 Пропарка моллюсков. Положите ракови 
мы в большую кастрюлю с хорошо приле¬ 
гающей крышкой и залейте двумя стака¬ 
нами воды Плотно закрыв кастрюлю, до 
ведите воду до бурного кипения Время 
от времени кастрюлю нужно встряхивать 
чтобы раковины перемешивались и рав¬ 
номерно пропаривались Спустя пример- 
но 10 мин, когда все раковины откроются, 
снимите кастрюлю с огня Неоткрывшие- 
ся раковины нужно выбросить. 


Велюте из сока мидий 

Самый простой способ приготовить суп из ми¬ 
дий — пропарить раковины в вине вместе с аро¬ 
матическими овощами и травами. Во время 
пропарки миди выделяют сок, который смешива¬ 
ется с ароматами остальных продуктов и обра¬ 
зует душистый бульон Когда суп готов, 



1 Пропарка мидий. Замочите и очистите ра¬ 
ковины мидий {см рис 1 описания вверху) 
Расправьте бородки и пропарьте раковины 
в течение лрц*»ерно 5 мин . чтобы они рас¬ 
крылись Сок мидий слейте через дуршлаг 
в миску ( фото вверху), зтем процеди ге 
через тонкую ткань (см вверху рис 3) Из¬ 
влеките мидии из раковин 


раковины мидий подаются прямо в бульоне, по¬ 
этому блюдо называется *муль а ля маринъ- 
ер» — у мидии по-морскому», или чмидии в 
бушлатах» 

Для приготовления более изощренного супа 
описание которого мы здесь помещаем бульон 



2 Варка супа. Поставьте на малый огонь 
рыбный бульон, загущенный подливой (см 
с 2В) Влейте сок мидий медленно доведи¬ 
те до кипения и снимите пену Разведя в го¬ 
рячей воде немно'о шафрана, приправьте 
им суп, затем взбейте яичные желтки оо 
сливками и разбавьте небольшим количес¬ 
твом теплого супа 


из мидий смешивается с соусом велюте и загу¬ 
щается яичными желтками со сливками Таким 
образом получается классический суп-велюте 
(см с.28, а также рецепт на с. 132), в который в 
последний момент кладут очищенные от рако¬ 
вин мидии 



3 Закладка мидий. Снимите суп с огня и 
влейте, размешивая, смесь желтков со 
сливками Положив очищенные мидии, 
опять поставьте кастрюлю на плиту Держи¬ 
те суп на малом огне приблизительно 1 
мин До кипения не доводите, иначе желтки 
метут свернуться 
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Процеживание бульона. Слейте содержимое кастрюли е миску 
через дуршлаг ( фото вверху слева) Извлеките моллюсков из рако¬ 
вин и прополощите в бульоне, чтобы очистить их от остатков ила 
Профильтруйте бульон сквозь частое сито, предварительно просте¬ 
лив его двойным слоем смоченной в воде тонкой тканью [фото ввер¬ 
ху справа) Крупные частички ила осядут на дно миски, а мелкие бу¬ 
дут отсеяны муслином 




Обработка мякоти. Если вы выбрали для супа вид моллюсков с 
длинной шейкой (как в данном случае), то их необходимо очистить от 
черной пленки ( фолю вверху слева) После очистки плотные шейки 
отрезают ( фото вверху справа) и мелко режут Мякоть крупно наре¬ 
зают и на время откладывают в сторону, не забыв накры і ь чистой 
влажной салфеткой, чтобы уберечь от высыхания 



5 Варка продуктов. Порежьте свежий бе¬ 
кон на кубики величиной около 1 см. На¬ 
лив в кастрюлю и разогрев немного расти¬ 
тельного масла, слегка обжарьте на нем 
кубики бекона, затем бросьте крупно поре¬ 
занный лук и поджарьте, пока он не ста¬ 
нет мягким Положите нарезанный ломти¬ 
ками картофель и, смешав с остальными 
продуктами, жарьте 2—3 минуты Теперь 
всыпьте измельченные шейки моллюсков 
(фото вверху), залейте продукты проце¬ 
женным бульоном и варите при слабом ки¬ 
пении 30 мин 




6 


Последний этап. В отдельной кастрюле 
доведите до кипения немного молока 
Впейте горячее молоко в суп и снимите 
ложкой всю поднявшуюся на его поверх 
ноетъ пену. Положите оставшиеся поре¬ 
занные тельца моллюсков (фото вверху), 
добавьте немного сливочного масла и гус¬ 
то посыпьте порезанной зеленью петруш¬ 
ки и чабреца Заправьте суп по вкусу чер¬ 
ным и красным перцем и разлейте полов¬ 
ником по тарелкам ( фото справа) 
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ХЛЕБНЫЕ СУПЫ 

БЛЮДО, ПРОВЕРЕННОЕ ВРЕМЕНЕМ 


Как приготовить простую панаду 

Укладка продуктов слоими для хлебного супа 

Как подрумянить лук 

Тыква превращается в супницу 


В приправленном шафраном супе муртайроль ломти 
грубого хлеба приобретают густо-золотой цвет Со¬ 
хранившие форму ломти можно целиком извлечь по¬ 
ловником Для приготовления супа в кастрюлю 
укладывают куски отварного куриного мяса и порезан¬ 
ную морковь, геоемѳжая их слоями хлеба. Продукты 
запивают бульоном и ставят на час в духовку, чтобы 
их ароматы слились воедино 


Кто из нас не испытывал искушения промокнуть кусочком хлеба оставшийся 
в тарелке суп* Хлеб и суп издавна сопровождают друг друга, и поэтому сама 
собой напрашивается мысль соединить их вместе, сделать хлеб неотъемлемой 
частью супа Этот оказавшийся весьма плодотворным союз давно осуществ¬ 
лен в многих традиционных кухнях (і см рецепты на с 134— 141). Например, в 
Португалии в сдобренный чесноком бульон бросают хлебные ломти и добав¬ 
ляют мясо морских животных, птицу или свинину — все вместе называется 
«асордас». В Германии популярна дугая разновидность хлебного супа — 
шварцбротсуппе (то есть суп из черного хлеба); чтобы его приготовить, чер¬ 
ный хлеб варят в бульоне со сметаной или телячьей колбасой. На юго-западе 
Франции готовят муртайроль (слс фото на предыдущей странице), для этого 
ломтики грубого деревенского хлеба вымачивают в приправленном шафра¬ 
ном курином бульоне 

В хлебный суп можно положить множество других продуктов, которые 
способны изменять в широких пределах гутоту и внешний вид супа, однако 
вкус его всегда определяется именно хлебом. Большинство видов хлеба, ко¬ 
торые продаются в магазинах, обладают чересчур мягким мякишем и слиш¬ 
ком сладким вкусом, чтобы их можно было использовать в супе. Идеальной 
основой для большинства хлебных супов служит плотный хлеб, приготовлен¬ 
ный из муки, дрожжей и воды с малым количеством соли (сл«. рецепт на с 165). 
(Если хотите, можете поэкспериментировать с несколькими сортами муки, бе¬ 
ря их в различных сочетаниях.) Буханку, предназначенную для супа, лучше 
оставить полежать несколько дней, чтобы аромат хлеба стал гуще, его мякиш 
плотнее и суше — тогда он будет лучше впитывать бульон Если под рукой 
имеется только свежий хлеб, порежьте его на относительно тонкие ломтики 
и подсушите в духовке, включив ее на самый малый жар 

Самым простым хлебным супом, вероятно, можно считать французскую 
панаду Для нее традиционно подбирают хлеб из кислого теста, который кла¬ 
дут в только что закипевшую воду и лотом взбивают до состояния пюре, а 
под конец заправляют яичными желтками и сливочным маслом (си. с 56). 
Иногда воду частично или полностью заменяют бульоном, молоком или слив¬ 
ками. Суп, кроме того, можно сдобрить кусочками вареных овощей или мяса 

Для приготовления более изощренных и сытных супов слои хлеба в ка¬ 
стрюле перемежают слоями других продуктов — например, отварной говяди¬ 
ной или мясом ягненка — и затем вместе запекают в духовке В этой главе 
мы хотим подчеркнуть свойственное хлебным супам разнообразие, тут вы 
найдете и душистую похлебку из хлеба и подрумяненного лука, и хлебные 
ломтики, уложенные в выдолбленную тыкву и запеченные с сыром и тыквен¬ 
ной мякотью 
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ХЛЕБНЫЕ СУПЫ 


РАЗНОВИДНОСТИ ПРОСТЕЙШЕЙ ХЛЕБНОЙ ПОХЛЕБКИ 


В основе всякой хлебной похлебки —па- 
нады — лежит сочетание хлеба с бульо¬ 
ном Здесь приведены примеры двух 
хлебных супов — обыкновенной пана- 
ды и ее ближайшего родственника много¬ 
слойного муртайроля 

Поджаренные в сливочном масле 
светлые части стеблей лука-порея (г.и 
описание справа , а также рецепт на с 140) 
придают обычной панаде душистый 
луковый запах Лук можно заменить об¬ 
жаренным чесноком, щавелем или шпи¬ 
натом, равно как и отварными корнепло¬ 
дами или сельдереем 

Запекаемый в кастрюле многослой¬ 
ный муртаироль предоставляет кулинару 
широкие возможности для творчества 
Исходные продукты — в данном случае 
это отварное куриное мясо и порезанная 
морковь (с.и с 76), — чередуются в каст¬ 
рюле со слоями хлеба. Все вместе залива¬ 
ется бульоном и получается сытный суп 
Хлеб м приправленный шафраном буль¬ 
он — непременные составляющие всяко¬ 
го муртайроля. прочие же продукты мож¬ 
но заменять курицу — ягненком или 
кроликом, морковь — ароматическими 
овощами или другими корнеплодами 


Суп с ароматом овощей 



1 


Жарка лука. Керамическую кастрюлю ус¬ 
тановите на рассеивающую пламя под¬ 
ставку и распустите в ней на слабом огне 
немного сливочного масла. Положите мел¬ 
ко порезанный лук-порей (только светлые 
части стеблей) и жарыѳ его в течение 10 
мин., чтобы лук стал мягким, но не успел 
подрумяниться После этого залейте каст¬ 
рюлю до половины горячей жидкостью 
(здесь куриный бульон) 


2 Закладка хлеба. Снимите кастрюлю с ог¬ 
ня, затем возьмите буханку лежалого, но 
еще не черствого хлеба и наломайте 
почти всю ее большими кусками вместе с 
корками. Набросайте в бульон хлеба ( фо¬ 
то вверху), пока не заполните его весь 
После этого закройте кастрюлю крышкой 
и поставьте в теплое место не меньше 
чем на 10 мин., чтобы хлеб как следует 
пропитался бульоном 


Хлеб вперемежку с морковью и курятиной 



1 


Укладка продуктов. Сухой хлеб порежьте тонкими ломтиками (если 
ломтики получаются чересчур большими, разрежьте их пополам). На 
дно глубокой кастрюли уложите вареное мясо и овощи — в данном 
случае это отварная курятина и моркозь — и положите сверху слой 
хлеба. Продолжайте укладывать продукты, чередуя слои Последний 
слой должен состоять из хлеба 



Добавление шафрана. В большую раздаточную ложку насыпьте 
чуть-чуть шафранового порошка и добавьте чайной ложкой немного 
горячего куриного бульона (фото вверху слева) После того хак 
смесь в ложке станет оранжево красной, влейте ее в кастрюлю с 
бульоном и размешайте {фото вверху справа ) 
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3 Получение пюре. Мутовкой взбейте рас¬ 
кисший хлеб в кашеобразную массу (фо¬ 
то вверху) После этого верните кастрю¬ 
лю на рассеивающую подставку, уве 
личые огонь и доведите суп до кипения. 
Снова убавьте огонь, так чтобы суп про¬ 
должал слабо кипеть Варите при снятой 
крышке 30 мин., время от времени повто¬ 
ряя взбивание, чтобы сделать массу бо¬ 
лее однородной 



4 Последние штрихи. В самом конце варки 
еще раз хорошенько взбейте смесь, что¬ 
бы хлеб равномерно разошелся по супу 
Снимите кастрюлю с огня положите сли¬ 
вочного масла и 4 —6 яичных желтка (в за¬ 
висимости от величины яиц) Снова взбей¬ 
те суп, чтобы продукты хорошо перемеша¬ 
лись {фото вверху) Суп подавайте в по¬ 
догретых мисках (фолю справа) 




3 Заливка бульона. Нагрейте духовой шкаф до 200°С Теперь, зачер¬ 
пывая половником приправленный шафраном куриный бульон, поли¬ 
вайте им уложенные в кастрюлю продукты (фото вверху), до тех пор 
пока верхние ломтики хлеба не начнут всплывать После этого влей¬ 
те еще один-два половника бульона и не закрывая крышкой, помес¬ 
тите кастрюлю в духовой шкаф. 



4 Запекание. Чтобы большая часть бульона впиталась в хлеб, суп дол 
жен стоять в духовом ш кафу около часа (на поверхности готового супа 
обычно образуется тонкая корочка) После этого разложите муртай- 
роль в мелкие суповые тарелки и подавайте на стол (фотовверху) 
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ХЛЕБНЫЕ СУПЫ 


ДВА КЛАССИЧЕСКИХ ЛУКОВЫХ СУПА 


Лук является важной составляющей час¬ 
тью очень многих блюд, но мало кому из¬ 
вестно, что он вполне способен играть в 
блюде и ведущую роль Например, из 
большого количества лука можно приго¬ 
товить ряд вкусных душистых супов. 
Правильно обработанный лук совершен¬ 
но лишен той резкости, которая присуща 
ему в сыром виде. 

Нас, 59, вверху, помешено описание 
густого ду ш истого супа, которы й. вероят¬ 
но. может считаться предком всех луко¬ 
вых супов (см. также рецепт на с. 139) 
Его главные составляющие — ломтики 
грубогосухого хлеба, крупно нарезанный 
лук, зажаренный до золотистого цвета, и 
нашинкованный сыр. Ломтики хлеба об¬ 
мазывают смесью жареного лука и сыра, 
укладывают в широкую кастрюлю и 
смачивают водой Суп сначала варят на 
слабом огне, а потом запекают в духовке, 
пока на его поверхности не появится румя¬ 
ная корочка. 


Те же продукты, но взятые в другом 
соотношении, используются в луковом 
супе, который очень любят подавать во 
французских бистро — как в самой Фран¬ 
ции, так и в других странах. Для такого су¬ 
па (см описание на с 59. внизу . а также 
рецепт на с 138), подрумяненный на ско¬ 
вороде лук недолго отваривают в какой- 
либо жидкости — просто в воде или. как в 
данном случае, з говяжьем бульоне Затем 
бульон разливают по отдельным каст¬ 
рюлькам, в каждую из которых бросают 
ломтик хлеба и прнгорошню тертого сы¬ 
ра Перед подачей на стол суп запекают 
под рашпером, чтобы сыр расплавился и 
начал пузыриться Хлеб и сыр здесь игра¬ 
ют роль гарнира к луковому супу, однако 
они оказываются столь неотъемлемой его 
частью, что без них блюдо потеряет всю 
свою прелесть. 

Для всякого лукового супа лучше вы¬ 
бирать нежные сладковатые сорта лука- 
например, крупный белый летний лук, ли¬ 


ловый бермудский или крупный испан¬ 
ский Лук готовят в два этапа — сначала 
долго обжаривают на слабом огне, затем 
подрумянивают при более сильном пла¬ 
мени (г.ч описание внизу в рачке) После 
такой обработки, которая занимает око¬ 
ло часа, в луке не остается и следа горечи. 
К тому времени, когда приходит пора за¬ 
кладывать лук в бульон, его первоначаль¬ 
ный объем уменьшается почти втрое. 

С луковыми супами традиционно 
употребляют швейцарский сыр (грюйер) 
и обладающий более резким вкусом пар¬ 
мезан; их натирают перед самым приго¬ 
товлением и используют как вместе, так и 
по отдельности Если вы решили заме¬ 
нить их чеддером, романо или другим ост¬ 
рым сыром, старайтесь выбрать более 
спелый и твердый сыр, так как его легче 
тереть или шинковать Многослойный 
луковый суп лучше всего готовить из гру¬ 
бых плотных сортов хлеба 


Способ мягкого подрумянивания лука 



Поджаривание без пригорания Поставьте сотейник на очень слабый 
огонь и распустите в нем сливочное масло Засыпьте мелко порезанный 
лук, посопите и накройте крышкой (фото вверху слева) Жарьте, изредка 
помешивая, около 40 мин., пока лук не станет мягким, но еще не начнет 
подрумяниваться После этою снимите крышку, слегка увеличьте огонь и 
жарьте, непрерывно помешивая (среднее фото). 30 мин., до тех пор пока 
лук не станет коричневым (правое фолю) Если лук будет подрумянивать¬ 
ся слишком быстро, следует уменьшить огонь. 
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Луковый суп с корочкой 



1 Укладка продуктов. Намажьте на сухие 
ломтики хлеба подрумяненный лук. выло¬ 
жите ими дно кастрюли и посыпьте сверху 
тертым сыром Точно так же приготовьте и 
уложите слодующе слои пока не заполни¬ 
те кастрюлю на две трети Посыпав верх¬ 
ний слой сыром, вставьте воронку между 
стенкой кастрюли и хлебом и влейте 
через нее кипящую воду (врезка справа), 
чтобы хлеб слегка всплыл. 



2 Варка супа. Поставьте кастрюлю на ма¬ 
лый огонь и кипятите без крышки 30 мин 
За это время нагрейте духовой шкаф до 
температуры 170*С Долив (если есть не¬ 
обходимость) кипятка, снова посыпьте суп 
сыром и тонкими стружками сливочного 
масла Поставьте кастрюлю в духовку и за¬ 
пекайте без крышки около часа Готовый 
суп подают на стол в мелких суповых та¬ 
релках 


Луковый суп с печеным сыром 



ж Подготовка бульона. Напейте кипящую 
^1 жидкость (в данном случае это говяжий 

бульон) в сотейник с подрумяненным яу- 
■ ком Доведите смесь до кипения, затем 
уменьшите огонь, чтобы бульон продол¬ 
жал слабо кипеть 



2 Разливка супа. Кипятите суп в течение 
10 мин , чтобы насытить бульон арома¬ 
том лука Тщательно уберите с его по¬ 
верхности всплывшее масло, затем по¬ 
ловником разлейте бульон вместе с луко¬ 
вой гущей в небольшие жароустойчивые 
миски 



3 Заправка супа. В каждую миску положи¬ 
те ломтик сухой французской булки и при¬ 
сыпьте нашинкованным сыром Поставь 
те миски под горячий рашпер и, после то¬ 
го как сыр начнет пузыриться подавайте 
на стол 
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ХЛЕБНЫЕ СУПЫ 


ХЛЕБНЫЙ СУП, ЗАПЕЧЕННЫЙ В ТЫКВЕ 


Золотистая мякоть тыквы или толстоко¬ 
рого кабачка вполне может послужить 
основой для хлебного супа (см рецепт на 
с. 135) К тому же панада из тыквы или ка¬ 
бачка имеет свое преимущество после 
того как из овоща вычищена мякоть, его 
пустую оболочку можно использовать в 
качестве натурального — пусть и несъе¬ 
добного — сосуда для готового супа. 

Если вы решили сделать из тыквы или 
кабачка супницу, то вам нужно тщатель¬ 
но выбрать подходящий овощ Первое, на 
что следует обратить внимание, это фор¬ 
ма и размер —овощ должен легко входить 
в вашу духовку Далеко не всякую тыкву 
вы сумеете поместить и потом извлечь из 
духовки, особенно после того, как запол¬ 
ните ее горячим супом Кроме того, ваша 
избранница должна иметь плоское дно, 
чтобы устойчиво стоять на столе, и, разу¬ 
меется, в ней не должно быть никаких по¬ 


вреждений или трещин, иначе суп вытечет 
наружу. Для демонстрации мы взяли зим¬ 
ний кабачок (см фотографии ), который 
весит 3,5 кг, имеет диаметр около 30 см и 
вмешает количество супа, достаточное 
для 8 человек 

Почти все тыквенные имеют весьма 
плотную корку, поэтому вскрывать овощ 
лучше всего острым прочным ножом. 
Верхушку овоща срезают по кругу, так 
чтобы получилось отверстие, в которое 
без труда пройдет половник Кроме того, 
оно должно быть достаточно широким, 
чтобы через него было удобно извлекать 
мякоть Внутренность овоща очищаютот 
семян и волокон, затем начинают срезать 
мякоть со стенок, двигаясь от верхнего 
края ко дну. Так как при этом очень важно 
не повредить корку. для это й цели обы ч но 
используют не слишком острые инстру¬ 
менты С боков мякоть соскабливают 


ложкой с острыми краями или неболь- 
ш им ножом, лучше всего с изогнутым лез¬ 
вием, до дна же добираются с помощью 
специальной полусферической ложки 
После окончания выдалбливания ножом 
аккуратно подравнивают верхний край 
будущей супницы 

Тыквенную мякоть сначала недолго 
поджаривают на сливочном масле, потом 
отваривают на слабом огне в не очень 
большом количестве воды (тыква, как и 
кабачок, при варке выделяет много сока) 
Пока мякоть варится, выдолбленную 
оболочку помещают в духовку и. слегка 
подогрев,заполняют слоями супа, хлеба и 
сыра, после чего ее снова ставят в духовку. 
По прошествии 25 мин .когда покрываю¬ 
щий суп тертый сыр зарумянится, панаду 
можно подавать на стол. 


1 


Подготовка тыквы. Срежьте верхушку 
овоща, отступив вниз примерно на чет¬ 
верть высоты {фото внизу) Очистив внут¬ 
ренность от семян и волокон, отделите от 
сгемок всю мякоть и сложите в тарелку 
(і фото справа). Чтобы не допустить про¬ 
текания супа через корку овоща оставьте 
на стенках слой мякоти около 1 см Из¬ 
влеченную мякоть крупно порежьте. 
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2 Жарка лука. В большой кастрюле распус¬ 
тите сливочное масло и поджарьте на сла¬ 
бом огне мелко порезанный лук до раз¬ 
мягчения. Положите тыквенную мякоть 
(фолю вверху) и жарьте, непрерывно по¬ 
мешивая и подбрасывая ее. чтобы не 
дать пристать ко дну кастрюли 


3 Варка супа. Когда мякоть тыквы начнет 
выделять сок. налейте в кастрюлю го¬ 
рячую воду, чтобы она почти закрывалз 
продукты (Если хотите сделать суп погу¬ 
ще. положите порезанный картофель) По¬ 
солите, приправьте мускатным орехом, за¬ 
тем доведите воду до легкого кипения и 
варите, время от времени помешивая (фо¬ 
то вверху) Спустя 40 мин. суп должен 
достичь кашеобразного состояния 



5 Подача на стол. В пустую тыкву налейте немного супа, затем уложите в нее слой 
подсушенных ломтиков хлеба и засыпьте тертым сыром Продолжайте уклады¬ 
вать хлеб и сыр слоями (фото вверху) Посыпав уложенные продукты сверху сы¬ 
ром, поставьте тыкву с супом на противень или жаропрочное блюдо и поместите 
в духовой шкаф, который должен быть разогрет до 220*С Когда сыр запечется 
на поверхности золотистой корочкой, подавайте суп на стол (фолто справа) 



4 Заправка сливками. Поместите выдолб¬ 
ленную оболочку тыквы в духовой шкаф, 
предварительно разогрев его до 180*С. и 
оставьте на 15 мин занявшись тем вре¬ 
менем довариванием супа В готовое тык¬ 
венное пюре впейте сливки (фото ввер¬ 
ху) и размешайте Попробуйте на вкус и 
добавьте если необходимо, соль и при¬ 
правы. 
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ХОЛОДНЫЕ СУПЫ 

САМОЕ ЛЕТНЕЕ БЛЮДО 


Варка и желироаание консоме 

Как осветлить бульон 

Свежий вкусовой аккорд квашеного хлеба 

Составьте приправы сами 

Выбор подходящих фруктов 


Охлажденный вишневый суп заправляют кислыми 
сливками и половинками ягод, затем подают на стол в 
стеклянной миске, позволяющей гостям любоваться 
красотой супа. Очищенные от косточек вишни перед 
этим ненадолго кладут в подогретое вино, чтобы они 
стали мягче и дали немного сока. 


Если от дневной жары пересыхает в горле и пропадает аппетит, лучшее на¬ 
чало трапезы — освежающий холодный суп. Один вид его способен придать 
вам бодрости —до такой степени эти супы выглядят манящими и свежими. 
Чего стоит, например, розовато-кремовый вишневый суп {фото на предыду¬ 
щей странице)у или же студенистое консоме, иг рающее топазовыми перелива¬ 
ми в чаше с колотым льдом 1 Составляющие их продукты — душистые 
фрукты, крепкие хрусткие овощи, кисловатые соки — прекрасно освежают 

Сырые овоши — частые гости в холодных супах Например, испанский 
гаспаччо (см с 66) представляет собой душистую смесь сырого перца, лука, 
чеснока и огурцов, которая заливается ледяным томатным соком. Мягкие 
фрукты, например груши и ягоды, тоже нередко используют в супах сы¬ 
рыми (еді рецепты на с 146), чтобы полностью сохранить их тонкое бла¬ 
гоухание. 

Вкус жидких основ в холодных супах скорее спорит с ароматами основ¬ 
ных продуктов, чем вторит нм В сенегальском супе, к примеру (см с 70), ед¬ 
кие специи соуса кэрри (см с 72) смягчаются некрепким кокосовым мо¬ 
лочком; сухое белое вино и сметана в вишневом супе (см с 72) служат 
приятным фоном для душистых сладких фруктов, в русской ботвинье (см 
с 68) кислый вкус ржаного кваса образует неожиданное сочетание с аромата¬ 
ми отварной рыбы, сырых овощей и кипяченой ботвы. 

Вовсе не обязательно ограничивать свой летний стол супами, специально 
предназначенными для употребления в холодном виде. Большую часть обыч¬ 
ных супов, которые в другое время едят горячими, вполне можно подать ох¬ 
лажденными Для этого, однако, их нужно готовить несколько иначе. Напри¬ 
мер, консоме необходимо укрепить богатыми желатином кусочками мяса, 
чтобы после охлаждения бульон превратился в негустое желе. 

При варке супа-пюре, который вы собираетесь подавать в холодном виде, 
используйте как можно меньше сливочного масла, а еще лучше вовсе его ис¬ 
ключите По окончании варки тщательнейшим образом очистите суп от ма¬ 
лейших следов жира, так как, застывая при охлаждении, он может основа¬ 
тельно испортить вкус блюда. Для заправки такого пюре используют кислые 
или обычные сливки (как поступают, например, при варке знаменитого ви- 
шисуаза (г.ч рецепт на с 105) — современной разновидности весьма древнего 
супа из картофеля и лука). Сливки одновременно разжижают пюре, что в дан¬ 
ном случае хорошо, так как при охлаждении суп становится гуще. Перед по¬ 
дачей на стол обязательно еще раз попробуйте суп на вкус, чтобы узнать, 
достаточно ли он приправлен, пусть даже вы уже пробовали его после окон¬ 
чания варки Охлаждение сильно приглушает все ароматы, и возможно, суп 
нуждается в добавочной порции соли и приправ 
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ХОЛОДНЫЕ СУПЫ 


ОСВЕТЛЕНИЕ БУЛЬОНА ДЛЯ ЖЕЛЕОБРАЗНОГО КОНСОМЕ 


Бульон-основу из мяса или курицы (см 
с 8) можно подать и как готовое блюдо 
Но аромат бульона можно сделать более 
сложным и изысканным, если отварить в 
нем другую порцию свежих овощей и мя¬ 
са Именно так получается блюдо, кото¬ 
рое французы именуют «консоме», то 
есть «безупречный бульон» 

Если вы хотите потом превратить 
консоме в охлажденное желе, его необхо¬ 
димо готовить из продуктовс высоким со¬ 
держанием желатина. Описываемое здесь 
«консоме а ля Мадрилен» (или попросту 
«мадрилена»), приготовленное в данном 
случае на курином бульоне («л* также ре¬ 
цепт на с 143), укрепляется повторным 
отвариванием постной говядины, частей 
куриной тушки, ароматических овощей и 
помидоров— последние, помимо остро¬ 
ты. придают блюду нежный розовый 
цвет В кусках куриной ту шки, особенно в 
лапках, содержится много природного 
желатина, и консоме после охлаждения 
сгущается в неплотное желе. 

Гланый признак правильно приго¬ 
товленного консоме — совершенная его 
прозрачность Для этого бульон-основу 
готовят способом медленной варки (до 
г /0). непрерывно снимая пену, затем тща¬ 
тельно процеживают. Готовый бульон 
охлаждают и очищают от малейших сле¬ 
дов застывшего жира. 

Укрепляющие продукты кладут в хо¬ 
лодный бульон и варят при слабом кипе¬ 
нии около часа В процессе варки бульон 
замутняется мельчайшими частичками 
продуктов Порой частички до того малы. 
что не поддаются отцеживанию, но их 
можно связать молекулами белка альбу¬ 
мина, выделяющегося при варке из говя¬ 
дины Очень много альбумина содержит¬ 
ся в яичном белке. 

Попадая в кипящий бульон, альбу¬ 
мин сворачивается и связывает частички 
продуктов Кипение должно быть очень 
слабым, иначе альбумин свернется еще до 
того, как сделает свое дело. Позже, при 
процеживании готового консоме, весь 
сі усгившийся альбумин с частицами про¬ 
дуктов будет отфильтрован 

Горячее консоме подают в подог¬ 
ретой белой супнице Сервировка жели- 
рованного консоме более сложная его 
перекладывают в прозрачную миску, ко¬ 
торую, в свою очередь, ставят в глубокую 
чаш> и обкладывают колотым льдом Ку 
сочки льда не дают желе растаять и созда¬ 
ют мягкую игру света на его золотистой 
поверхности. 



1 


Подготовка продуктов. С куска постной говядины —в данном слу¬ 
чае лопатки —обрежьте весь жир и мелко его порубите Почистите 
морковь, лук-порей и тоже измельчите. Очистите от кожицы помидо¬ 
ры и крупно порежьте. Части куриной тушки разрубите на крупные кус¬ 
ки (фоліо вверху), чтобы желатин лучше вываривался 



2 


Укрепление бульона. В кастрюлю с толстыми стенками положите го¬ 
вядину куски курицы и овощи, добавьте один или два яичных белка 
(фото вверху слева; и хорошо перемешайте Налейте э кастрюлю хо¬ 
лодный куриный бульон (фото справа) и снова все перемешайте По¬ 
сле этого начинайте очень медленно подогревать бульон, чтобы не 
дать альбумину свернуться слишком быстро 
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Варка консоме. Осторожно доведите бульон 
до слабого кипения, время от времени его по¬ 
мешивая. Снимать с поверхности пену не обя¬ 
зательно, так как все примеси отфильтруются 
при процеживании бульона Неплотно прикрой¬ 
те кастрюлю крышкой, отрегулируйте огонь и 
дайте бульону покипеть около часа, чтобы хо¬ 
рошенько выварить ингредиенты 




Процеживание. Намочив в холодной воде и от¬ 
жав тонкую ткань, проложите ею з несколько 
слоев частое сито. Поместите сито над миской и 
половником наливайте в него бульон вместе с 
вываренными продуктами. Не нужно отжимать 
оседающие в сите продукты — этим можно эа- 
мутнить консоме 



Подача на стол. Охладите консоме, пока 
оно не сгустится в прозрачное желе Пе¬ 
ред подачей на стол поместите миску с 
консоме в большую чашу с колотым 
льдом Половником разложите блюдо в 
охлажденные суповые чашечки (фото 
слева) и заправьте гарниром из кубиков 
сладкого красного перца (фото внизу), 
предварительно запеченного на рашпере 
и очишеннсго от кожицы (см с 14) 







ХОЛОДНЫЕ СУПЫ 


СУПЫ, КОТОРЫЕ НЕ НУЖНО ВАРИТЬ 


Если вы решили приготовить суп, не тре¬ 
бующий варки, то вам необходимо уде¬ 
лить особое внимание выбору сырых 
продуктов Например, ключ к успеху 
приготовлении супа из авокадо (гл*, ре¬ 
цепт на с 141) лежит в качестве мякоти 
этого фрукта, она должна быть кремово- 
белой, без малейших изъянов Спелые 
авокадо легко повреждаются при обра¬ 
щении. поэтому лучше покупать твер¬ 
дые. чуть зеленоватые плоды, которые 
через несколько дней дозреют у вас дома 

Главная задача кулинара, готовяще¬ 
го гаспаччо—испанский холодный суп из 
сырых овощей (глг описание внизу, а так¬ 
же рецепты на с 143, 144 ), — в полной ме¬ 
ре сохранить хрустящую свежесть ку¬ 
сочков измельченного перца, сельдерея и 
лука. Воду и томатый сок следует брать 
холодными, почти ледяными, чтобы ово¬ 
щи как можно меньше раскисали в супе. 

Гаспаччо имеет еще более соблазни¬ 
тельный вид,если подать егосплавающей 
пластинкой льда. Чтобы получить ледя¬ 
ную пластинку. заморозьте воду в блюдце 
либо заполните мисочку кубиками льда, 
залейте водой и поставьте в морозильник 


Авокадо в сочетании с холодными сливками 



1 Чистка авокадо. Разрезать авокадо нужно вдоль наминая с толстого 
конца Когда лезвие упрется а косточку, обогните ео ножом сначала с 
одного бока, затем с другого, чтобы плод распался г*адвое Разделив 
половинки и удалив кончиком ножа косточку (фото вверху слева), раз¬ 
режьте обе половинки пополам и снимите с каждой дольки кожицу, 
начиная с гонкого конца {фото справа) Чтобы усилить цвет супа, со¬ 
скоблите с внутренней стороны кожицы слой темно-зеленой мякоти 
Очищенную мякоть авокадо побрызгайте лимонным соком, чтобы она 
сохранила цвет и стала чуть резче на вкус. 


Суп из свежих хрустящих овощей 



1 Толчение хлеба. Положите в ступку не¬ 
сколько неочищенных зубчиков чеснока, 
слегка разомните их пестиком, чтобы лоп¬ 
нула кожура, после этого очистите 
зубчики и истолките. Продолжая толочь, 
добавьте в ступку свежий хлебный мякиш, 
затем несколько семян тмина, влейте 
красного винного уксуса, лотом оливково¬ 
го масла Доведите содержимое ступки до 
состояния тонкой пасты 


2 


Подготовка свежих помидоров Небольшим острым ножом вырежь 
те у каждого помидора плодоножку оставив воронкообразное углуб¬ 
ление В основании каждого помидора сделайте небольшой крестооб¬ 
разный надрез и погрузите овощи на 10 сек. в кипящую воду, чтобы ко¬ 
жица отошла от мякоти Прихватывая в местах і*адрезов отошедшие 
края кожицы, снимите ее лоскутами с помидоров {фото вверху сле¬ 
ва) затем разрежьте каждый овощ по горизонтали пополам и слегка 
сожмите каждую половинку, чтобы семена вышли наружу. Большим 
ножом измельчите все половинки в грубое пюре и вместе с хлебной 
пастой положите в миску (фото справа) 
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2 Перет ирание Положите мякоть авокадо в 
болыігую миску и разомните вилкой до ка¬ 
шеобразного сотояния. Если вы любите 
тонкое пюре, пропустите эту массу через 
ручную мельницу или протрите через сито. 
Можно приготовить суп смешанной плот¬ 
ности. для чего а очень тонкое пюре добав¬ 
ляют порцию грубо размятой мякоти 



3 


Соединение ингредиентов. Налейте, по¬ 
мешивая. в пюре холодную жидкую осно¬ 
ву. чтобы хорошенько развести ею суп 
Для этого подойдет как холоный куриный 
бульон, так и белое вино Посоли те суп, 
приправьте белым и красным перцем, за¬ 
правьте свежими или кислыми опивками 
затем перелейте в супницу, закройте 
крышкой и поставьте в холодильник. 



4 Последний штрих. Перед самой подачей 
на стол охлажденный суп из авокадо по¬ 
сыпают мелко порезанным свежим шнитт- 
луком. Его можно заменить порезанным 
свежим укропом, сладковатый вкус кото¬ 
рого послужит приятным контрастом к вку 
су остальных продуктов. Готовый суп раз¬ 
лейте половником по хорошо охлажден¬ 
ным суповым тарелкам 



3 


Закладка овощей. Порежьте отобранные 
для гаслаччо сырые овощи — в данном 
случае это сладкий испанский лук, чер¬ 
ные оливки без косточек, очищенные от 
семян стручки красного и зеленого слад 
кого перца. Положите овощи в миску с по¬ 
мидорами и хлебной пастой и посыпьте 
мелко порезанными листьями свежего 
майорана и мяты 




Добавление жидкости. Налейте в миску 
густого холодного томатного сока и хоро¬ 
шо размешайте Добавьте очень холод¬ 
ной воды, чтобы разбавить гаспэччо до 
требуемого состояния (фото вверху) Ис¬ 
толките в ступке черный перец, каменную 
соль и сушеные стручки жгучего перца 
Всыпьте истолченные пряности в суп и пе¬ 
ремешайте Закрыв миску крышкой, по¬ 
местите ее в холодильник на 1—2 ч. 



5 


Подача на стол Перелейте гаслаччо в 
стеклянную чашу, бросьте в чего боль¬ 
шой кусок льда и посыпьте мелко порезан¬ 
ным зеленым луком К супу подайте ма 
ленькие мисочки с мелкими гренками {см 
с 74) и нарезанными свежими овощами — 
в данном случае это сельдерей, счищен¬ 
ные от кожицы и семян огурцы, сладкий 
перец и лук Предложите гостям самим по¬ 
ложить себе тот или иной гарнир 
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ХОЛОДНЫЕ СУПЫ 


ОСВЕЖАЮЩИЙ СУП С РЫБОЙ И ОВОЩАМИ 


После совместной варки ароматы исход¬ 
ных продуктов бывают слиты в супе во¬ 
едино Совсем по-другому дело обстоите 
ботвиньей— русским рыбным супом, 
описание которого мы здесь приводим 
(см. также рецепт па с 145) Все его со¬ 
ставляющие готовятся по отдельности и 
соединяются вместе лишь перед самой 
подачей на стол 

Для приготовления ботвиньи подой¬ 
дет лосось, форель, скумбрия или любая 
другая рыба с плотным мясом и крепким 
ароматом Своим неповторимым вкусом 
суп главным образом обязан квасу (ом. 
описание внизу в рамке )— освежающему 
горьковатому налитку, отчасти напоми¬ 
нающему пиво, который получают сбра¬ 
живанием ржаного хлеба в воде 

Квас должен бродить не меньше трех 
дней, поэтому если у вас мало времени, 
лучше заменить его белым вином или су¬ 
хим сидром Остальные продукты нужно 
отварить в течение нескольких часов, а пе¬ 
ред подачей на стол хорошо охладит ь 


Квас: традиционный русский напиток 



Чтобы приготовить квас, положите в боль 
шой горшок куски черствого ржаного хлеба 
и залейте кипятком {фото вверху: см. так¬ 
же рецепт на с. 145 ). Когда вода доста¬ 
точно остынет, добавьте черной патоки и 
свежих или сухих дрожжей (перед этим 
разведите дрожжи, зачерпнув ложкой воду 
из горшка) Хорошо размешав содержимое 
горшка, поставьте его на ночь в теплое ме¬ 
сто. Утром процедите жидкость через тон- 
кую ткань и разлейте через воронку по 
чистым бутылкам, бросив в каждую по 2—3 
изюмины. Бутылки плотно закройте проб¬ 
ками и поставьте в холодное темное место 
на 3—4 дня. После этого квас будет готов 



1 


Варка рыбы. Возьмите кастрюлю с овальным дном, достаточно боль¬ 
шую, чтобы вместить рыбу —в данном случае это хвостовая частъ ло¬ 
сося Проложите дно кастрюли широкой и длинной полосой алюмини- 
вой фольги, которая не даст рыбе пристать к дну, а позже позволит 
легко извлечь ее из кастрюли Напейте воды, положите рыбу с арома¬ 
тическими продуктами — порезанным луком, фенхелем, чабрецом и 
лавровым листом — и кипятите, время от времени проверяя ножом го¬ 
товность рыбы (мякоть должна легко отделяться от костей) После 
варки, взявшись за оба конца фольги, извлеките рыбу 



4 Варка ботвы. Молодые листья свеклы 

или шпината (в данном случае испояьзоаа- 
н шпинат) очистите от жестких жилок и 
спустите на 1 мин в кипящую, сильно посо¬ 
ленную воду Откинув листья вдуршлаг, 
выложите их на салфетку (фолю вверху) 
досуха отожмите и крупно порежьте Ош¬ 
парьте щавель и протрите его через час¬ 
тое капроновое сито (см с. 28) 



Резка овощей. Очистите огурец и раз¬ 
режьте на 4—5 продольных полосок Каж¬ 
дую полоску опять разделите вдоль за¬ 
тем порежьте полоски кубиками (фото 
вверху) Мелко нарежьте зеленый лук, 
предварительно удалив корешки и сухие 
кончики Измельчите немного петрушки и 
укропа. 
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2 Разделка рыбы. Вдоль спинки еще теплой рыбы сделайте длинный 
надрез и снимите лоскутами кожу Середину одного бока тушки раз¬ 
режьте до хеоста, потом сделайте разрез сбоку к хвосту и отделите 
распавшийся на две полоски бок от костей (фото вверху слева). Уда¬ 
лите позвоночник (фолю справа) и разрежьте оставшееся мясо на 
два филе Порежьте ка>кдое филе на 3—4 части. 



3 Варка креветок. Отварите креветки при 
слабом кипении в течение 5 мин. После 
этого отломите головки и очистите шейки 
от панцирей, оставив для красоты хвосто¬ 
вые плавнички Положите головки и панци¬ 
ри в ступку, влейте немного кваса и крупно 
истолките Полученную массу процедите 
и образовавшуюся жижицу сохраните для 
бо т еиньи 



6 Запивка овощей квасом. Щавелевое пюре со шпинатом положите в 
охлажденную супницу и залейте квасом (фото вверху) Всыпьте по¬ 
резанные сырые овощи и травы, затем влейте жижицу от толченых 
креветок. Чтобы уравновесить кислый вкус кваса, положите в суп 1 — 
2 чайных ложки черной патоки либо коричневого сахара и тщательно 
перемешайте Попробуйте и посолите суп 




7 


Составление гарнира. Острым ножом оброжьте у корней хрена 
кончики, почистите корни и протрите на терке. Выложите протертый 
хрен в блюдце и сбрызните лимонным соком чтобы он сохранил цвет 
На отдельную тарелку горкой насыпьте соль и обложите по кругу реди 
схой Поместите в супницу куски лососины и шейки креветок и разлей¬ 
те суп по тарелкам предварительно положив в каждую по куску льда 
Вместе ссупом подайте на стол редисху и хрен {фото вверху). 
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ХОЛОДНЫЕ СУПЫ 


ЖГУЧИЕ ПРЯНОСТИ ДЛЯ ХОЛОДНОГО СУПА 


В горячих супах редко используют боль¬ 
шое количество приправ, холодные же 
супы приправляют довольно обильно 
Охлажденные супы требуют изрядного 
количества соли, а резкость черного и 
красного перца только улучшает их вкус 
Представленный здесь суп сенегалез (см 
также рецепт на с 144) своим освежаю¬ 
щим пикантным вкусом обязан пряном 
смеси кэрри Вы можете купить готовый 
порошок кэрри или приготовить собст¬ 
венный состав из кориандра, тмина, па¬ 
житника, семян черной горчицы, корня 
куркумы, сушеного жгучего перца, сме¬ 
шав их а том соотношении, которое вам 
больше по душе 

Основой сенсгалеза служит знако¬ 
мый нам соус велюте (с.м с 28 ), однако 
прежде чем смешать сливочное масло с 
мукой и получить подливу, на масле сна¬ 
чала поджаривают специи Развести ве¬ 
люте можно куримым, мясным или овощ¬ 
ным наваром 

Сенегалез. подобно многим обильно 
приправленным холодным супам, нужда¬ 
ется всмягчении вкуса. Для э гого готовый 
суп заправляют крепкими сливками и ко¬ 
косовым молоком, которые умеряюі ост¬ 
роту специй Для той же цели служи г гар¬ 
нир из мелко натертого кокосового ореха. 


Гарнир из кокосовой мякоти 



Содержащимся в кокосовых орехах моло¬ 
ком можно ароматизировать холодный суп 
(см. фото 3 слева), а их мякоть использо¬ 
вать как гарнир Чтобы извлечь молочко из 
кокоса, пробейте вертелом два из трех 
темных «глазков» на заостренном конце 
ореха и вылейте молоко через одно из про¬ 
деланных отверстий Потом разбейте де¬ 
ревянным молотком скорлупу ореха, 
отделите ножом кусочки мякоти от корок и 
мелко натрите мякоть оставив только ко¬ 
ричневую кожицу 



1 Жарка ароматических овощей со специями. Положите в ступку ко¬ 
риандр. -ниин, пажитник, семена черной горчицы (каждой пряности 
приблизительно по чайной ложке) и крупно все истолките. Распустив 
в сотейнике немного сливочного масла, поджарьте пряности в 
течение минуты на слабом егме Положите нарезанные ломтиками 
зубчики чеснока, порезанный лук и сельдерей ( фото вверху слева) и 
продолжайте жаритъ продукты без крышки на слабом огне, до тех лор 
пока лук не станет полупрозрачным После этого всыпье в сотейник 
муку {среднее фото) и влейте теплый бульон (в данном случае мы ис 
пользовали куриный нааар) Бросьте лавровый лист и немного 
толченого корня куркумы (фото отрава). 




2 Варка супа. Быстро вскипятите суп за¬ 
тем уменьшите огонь так чтобы сохрани¬ 
лось лишь слабое кипение Снимите не¬ 
сколько раз с поверхности пленку из мас¬ 
ла и пены, пока суп полностью не очистит¬ 
ся, После этого закройте сотейник крыш¬ 
кой и варите при слабом кипении не мень¬ 
ше 40 мин 


Процеживание. Крупно истолките немно¬ 
го сушеного жгучего перца, бросьте его з 
суп и следом влейте кокосовое молоко 
(см описание слева в рамке) Эти продук¬ 
ты кладут под самый конец варки потому 
что от долгого кипячения кокосовое моло¬ 
ко теряет свой вкус, а перец, наоборот, 
дает слишком сильную горечь Еще раз 
доведите суп до закипания, за^ем спойте 
в миску через частое сито ( фото вверху) 
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4 3апрапка сливками. Закройте процежен 
ный суп крышкой и охладите Перед по¬ 
дачей на стол влейте, помешивая, креп¬ 
кие сливки, чтобы сделать суп гуще, и не¬ 
жнее на вкус. Желтый порошок куркумы а 
сочетании со опивками придаст супу не¬ 
обычный золотистый оттенок. 


5 


Подача на стол. Суп подают в охлажден 
ных суповых тарелках (фото справа) 
Для смягчения едкости специй подайте к 
супу блюдце со свеженатѳртой мякотью 
кокоса (см описание в рамке на с. 70) и 
предложите гостям посыпать ею суп. 



Преимущества приготовления домашней пряной смеси 


В магазинах можно приобрести порошкообраз¬ 
ную пряную смесь кэрри, содержащую все необ¬ 
ходимые для сенѳгалеэа специи Однако, на наш 
взгляд, западным кулинарам давно следовало 
бы перенять распространенный в Африке и Азии 
обычай хранить каждую пряность отдельно и 
всякий раз заново готовить смесь кэрри для того 
или иною блюда. Приготовление домашней 
смеси из отдельных специй не только даст вам 
возможность подобрать их в приемлемом для 
вас соотношении, но и позволит избежать утоми¬ 
тельного однообразия в аромате блюд 

Изобилие приправ в сенегвлезе предостав¬ 
ляет кулинару широкое поле для эксперимента 
Не уступит ему в этом и индийский маллигатони 
(см рецепт на с. 11 9) — густой мясной суп, а ре¬ 
цепте которого переплелись индийские и бри¬ 
танские кулинарные традиции 

Соотношения между составными частями 
кэрри позволительно изменясь в разумных пре¬ 
делах Умеренно острые пряности, такие как ко¬ 
риандр, кардамон, корица, куркума, можно 
класть в довольно больших количествах, в то 
время как шафран, гмин и гвоздику следует ис¬ 
пользовать более сдержанно Так же осмотри¬ 
тельно обращайтесь с пажитником и семенами 


горчицы (виноеником горечи, которая нередко 
присутствует в готовых порошках кэрри. чаще 
всего является именно избыток пажитника) Для 
придания блюду особой жгучести применяют 
черный перец горошком, красный и стручковый 
перец, а также свежий или сушеный имбирный 
корень (его очищают и натирают перед самым 
употреблением) Однако если вы не поклонник 
жгучих блюд, лучше отложить в сторону все эти 
пряности, особенно стручковый перец. Черный 
перец можно заменить белым его аромат креп¬ 
че. но не столь едкий, как у его черного собрата. 

Пряности по возможности следует покупать 
неизмельченными, так как в целом виде они 
дольше сохраняют свой аромат. Кроме того, на¬ 
молов их достаточно крупно, вы получите воз¬ 
можность легко отцедить их в конце 
приготовления супа Если необходим мелкий по¬ 
рошок, его можно изготовить при помощи кухон¬ 
ного комбайна, для более грубого измельчения 
применяйте ступку с пестиком Чтобы элек¬ 
трический смеситель перемешивал специи бо¬ 
лее равномерно, следует добавить в них 
немного жидкости: растительного масла, если 
вы собираетесь потом поджаривать специи, или 
просто веды. 


Ароматы многих пряностей —например, гми¬ 
на. шафрана, кориандра, пажитника, корицы, 
гвоздики —многократно усиливаются благодаря 
тепловой обработке. Пряности можно поджа¬ 
рить (см фото 1 на с.70) или. если вам нужно 
получить аромат покрепче, подогреть на сред¬ 
нем огне в сухой толстостенной посуде. Как 
только пряности слегка потемнеют и начнут ис¬ 
точать благоухание, их можно снимать с огня 
Корица и гвоздика подрумяниваются за 5—7 
мин . большинству же других специй требуется 
еще меньше времени. Тмин, к примеру, следует 
нагревать не больше минуты иначе он приобре¬ 
тает чересчур густой аромат. Куркума легко под¬ 
горает, поэтому ее нельзя ни жарить ни 
подрумянивать 

Большинство пряностей можно класть в суп 
как в начале, так и в конце готовки. Куркума — 
одна из немногих пряностей, которые от долгой 
варки только улучшают свой аромат (он приоб¬ 
ретает нежный медовый оттенок) Перец горош¬ 
ком. наоборот, следует варить не более 
нескольких минут, иначе он даст неприятную го¬ 
речь Жгучий стручковый перец легко может пе¬ 
ребить ароматы всех прочих пряностей, поэтому 
его кладут в суп, когда тот уже почти готов. 
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ХОЛОДНЫЕ СУПЫ 


ФРУКТОВЫЕ СУПЫ: СОЧЕТАНИЕ СЛАДОСТИ И ОСТРОТЫ 


Фрукты хорошо сочетаются с солеными 
и кислыми продуктами Сладость фрук¬ 
тов в супе нив коем случае не следует за¬ 
тушевывать — наоборот, ее даже можно 
чуть-чуть усилить добавкой сахара, — од¬ 
нако вкус супа обязательно нужно урав¬ 
новесить острыми продуктами. 

Здесь (внизу) дано описание супа-пю¬ 
ре. приготовленного на основе куриного 
бульона, в котором сладкая мякоть спе¬ 
лой груши соседствуют с пряными лис¬ 
точками кресса водяного В довершение в 
суп добавляют лимонный сок, а для смяг¬ 
чения вкусового контраста заправляют 
сливками (см также рецепт на е 146). 
Груши можнозаменить другими мягкими 
фруктами. 


На странице 73 дано описание супа из 
вишни (см также рецепт на с. 146) Мя¬ 
коть у вишни плотнее, чем у груши, а вкус 
кислее, поэтому в суп необходимо доба¬ 
вить сахар, чтобы усилилить природную 
сладость ягоды Фоном для вишни служат 
лимонный сок, корица, кислые слизки и 
соль, можно также добавить настой виш¬ 
невых косточек и черешков, чтобы при¬ 
дать супу горьковатый оттенох Жидкой 
основой супа служит белое полусладкое 
вино Вишню можно заменить любыми 
плотными фруктами 

Фрукты редко подвергают варке, 
стремясь в полной мере сохранить прису¬ 
щий им нежный душистый аромат Для 
упомянутого выше супа-пюре груши ис¬ 


пользуют сырыми. а для вишневого супа 
ягоды лишь слегка подогревают. Жесткие 
плоды и стебли —яблоки, ревень — мож¬ 
но смягчить, недолго потушив их в супо¬ 
вой жидкости Почти все супы с вареными 
фруктами можно подавать как в горячем, 
так и в холодном виде 

Фруктовый суп можно сделать гус¬ 
тым, если все фрукты либо их часть пре¬ 
вратить в пюре Когда фруктов мало или 
же вы хотите сохранить их целыми, суп 
можно мгустить сливками. Подойдут 
также богатые крахмалом продукты рис, 
хлебный мякиш, кукурузная мука, арро¬ 
рут (последние два нужно развести в не¬ 
большом количестве воды) 


Грушевое пюре с пряной травой 



Приготовление пюре. Очистите груши 
от кожуры, разрежьте каждую на Л части, 
удалите сердцевину и сразу залейте 
очищенным от жира куриным бульоном 
(см рецепт на с 164) Дайте кусочкам по¬ 
лежать в бульоне 20 мин . затем из¬ 
мельчите их вместе с бульоном с помо¬ 
щью ручной мельницы 



2 Добавление кресса. Сердцевинки и кожу¬ 
ру от груш положите в другую порцию кури¬ 
ного бульона и варите при слабом кипении 
Юмин Процедите, перелейте бульон и 
бросьте в него мелко нарезанные листья 
кресса водяного Доведя бульон до кипе¬ 
ния, залейте им грушевое пюре 



3 


Заправка и подача на стол. Выдавите в суп сох из лимона, посолите, 
приправьте белым перцем лотом закройте крышкой и охладите. Возь¬ 
мите несколько веточек водяного кресса и обдайте их кипятком (ли¬ 
стья станут мягче, ярче цветом и приобретут способность плавать на 
поверхности бульона) Перед подачей на стол влейте, помешивая в 
суп крепкие сливки и бросьте обваренные веточки водяного кресса 
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Суп с ароматом свежих вишен 



1 Подготовка ягод. Удалите из вишен косточки, разрезая ножом каждую ягоду попо¬ 
лам либо с помощью специального устройства (фото вверху слева ) Примерно по¬ 
ловину полупившихся косточек заверните в салфетку и хорошо отбейте деревянным 
молотком, чтобы вылущить ядрышки, обладающие приятным горькова т ым арома¬ 
том. После этого целые и расколотые косточи вместе с черешками от вишен сложи¬ 
те в эмалированную кастрюлю (фото справа) Не следует использовать для этой 
цели алюминиевую или чугунную посуду металл может вступить в реакцию с содер¬ 
жащейся в ягодах кислотой и испортить цвет супа 




Ароматизация вина. Влейте в кастрюлю 
вино, положите сахар, кусочек коричной 
трубочки, немного натертой лимонной 
цедры Доведите смесь до кипения и вари¬ 
те на слабом огне от 5 до 10 мин , чтобы 
вино как следует ароматизировалось 
Процедите вино через капроновое сито и 
снова влейте в кастрюлю. 



3 Соединение продуктов. Несколько ви¬ 
шен оаэрежьте пополам и огложите для 
гарнира, остальные ягоды положите в ка¬ 
стрюлю с горячим вином предваритель¬ 
но убрав ее с плиты Взбейте сметану до 
однородности и влейте, помешивая, в ка¬ 
стрюлю с вином и вишней Добавьте ли¬ 
монный сок и соль. Закройте суп крышкой 
и охладите. 


4 Подача на стоп. Перелейте суп вохлаж 
денную супницу и бросьте в нее сохранен¬ 
ные половинки вишен. Разлейте блюде в 
охлажденные суповые тарелки и подайте 
к ним сухое печенье либо тосты из бу¬ 
лочки бриошь (фото справа) или любого 
другого сладкого сдобного хлеба 
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ПОЛНЫЕ СУПЫ 


ДВА БЛЮДА В ОДНОЙ КАСТРЮЛЕ 


Гарнир из глубцов 

Свиная грудинка с фасолью загустят суп 
Как приготовить ченочный майонез 
Овощи: хороши сами по себе 
Заквашивание свеклы 
Холодный завтрак из остатков борща 


На стол подается суп пульоло с фаршированной кури¬ 
цей Сначала по тарелкам разливают янтарный буль¬ 
он образовавшийся после отваривания курицы и 
говядины с ароматическими овощами К бульону 
подается гарнир из подрумяненных кусочков хлеба. 
Фаршированных протертыми овощами. Голубцы, 
овощи и нарезанное мясо ищут своей очереди — их 
подадут после того, как бульно будет съеден 


Некоторые супы бывают настолько сытны ми, что порой могут заменить собой 
второе блюдо Например, щедро заправленная овощами шотландская похлеб¬ 
ка способна утолить, кажется, самый здоровый аппетит, а большая тарелка 
густого лукового супа представляет собой обычную ночную трапезу париж¬ 
ского кутилы. Супы, которые мы опишем в этой главе, отличаются еще боль¬ 
шей обильностью и сытностью, поэтому про них нередко говорят: «Сразу два 
блюда в одной кастрюле» 

Первым блюдом в данном случае служит крепкий наваристый бульон, роль 
второго выполняет мясо, птица или рыба, сваренные в бульоне вместе с овоща¬ 
ми После того как бульон съеден, суповые ложки сменяются ножами и вилками 
и иастол подается большое блюдо с порезанным крупными кусками и украшен¬ 
ным отварными овощами мясом. Порядок трапезы можно изменить по вашему 
усмотрению вы можете, например, подать мясо и бульон одновременно. 

Полные супы редко готовят нз какого-то одного вида мяса или рыбы — 
чаще всего используется набор мясных или рыбных продуктов. Это делает 
вкус бульона более сложным, внешний же вид второго блюда от разнообразия 
продуктов только выигрывает. Например, чтобы придать особенную глубину 
аромату супа пульопо, фото которого помещено на предыдущей странице (си. 
также описание иа с 76), в бульон, кроме фаршированной курицы, заклады¬ 
ваемой целиком, добавляют еще два куска говядины. Мало того, помимо 
обычных ароматических овощей, в бульон кладут голубцы. Чуть менее сыт¬ 
ный суп из фасоли и бекона, описание которого дано на с 78, сдабривают 
вареной свиной колбасой и свиным ухом Буррида (см описание на с 80), ко¬ 
торую легко узнать по осторму запаху чесночного майонеза, готовится из не¬ 
скольких видов рыбы с плотным белым мясом 

Несмотря на обилие продуктов, входящих в полные супы, последние ве¬ 
дут свою родословную от простых крестьянских похлебок, готовившихся с 
помощью незамысловатой кухонной утвари и при небольшом расходе топли¬ 
ва. С тех пор многие из полных супов поднялись до уровня классических блюд 
и по праву заняли место на самых изысканных аристократических столах На¬ 
пример, широко распространенный в Восточной Европе борщ, как правило, 
представляет собой простой суп из свеклы и прочих овощей, однако более 
сложная украинская разновидность этого супа (см. с 84), помимо овощей, 
включает копченую и свежую грудинку, говядину и, кроме того, обязательно 
сопровождается ароматной выпечкой; борщ же, который подавали к столу 
Николая II, готовился из целого утенка (глі. рецепт на с. 147). Борщ бывает 
столь обильным, что не всегда удается съесть его за один присест, порой бор¬ 
ща остается столько, что хватает еще на один обед. Не обязательно употреб¬ 
лять оставшийся борщ в горячем виде: вы можете сцедить нз него бульон, 
добавить лед и, подобрав подходящий гарнир, подать на следующий день в 
качестве легкого завтрака (см с 86). 
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ПОЛНЫЕ СУПЫ 


ФАРШИРОВАННАЯ КУРИЦА И ГОВЯДИНА, ОТВАРЕННЫЕ ВМЕСТЕ 


Способ приготовления супа и мясного 
блюда в одной посуде сохранился с тех 
далеких времен, когда над пламенем 
очага постоянно висел котел с кипящей 
похлебкой, в который время от времени 
бросали кусок мяса или птнчьютушку В 
сельских областях Франции до сих пор по 
воскресным дням принято готовить суп с 
мясным блюдом вместе с отварной говя¬ 
диной (потофе) или с курицей (пулыто) 
Здесь мы опишем праздничный пульопо 
(см рецепт на с 148), отличающийся от 
обычного большим обилием и разно¬ 
образием продуктов Для его приготов¬ 
ления говядина отваривается вместе с 
овощами и фаршированной тушкой ку¬ 
рицы. 

В отличие от варки бульона-основы 
для приготовления пульопо время отва¬ 
ривания говядины и курицы должно быть 
скрупулезно выдержано Чтобы уравно¬ 
весить ароматы в бульоне, для пульопо 
следует выбирать суповую птицу и два 
разных сорта говядины Например, го¬ 
лень отличается резким ароматом, в ней, 
как и в птице, содержится много природ¬ 
ного желатина, который придаст бульону 
крепость и одновременно помогает со 
хранить первоначальные сочность и вкус 
мяса У ребер аромат более нежный, но 
они заключают в себе жировые слои 

Говяднна готовится дольше, чем пти¬ 
ца, поэтому ес следует отварить в течение 
часа, прежде чем положить в кастрюлю 
курицу Пока говядина варится, необхо¬ 
димо заняться подготовкой птицы тушку 
нужно нафаршировать.затем произвести 
ее трассинг, то есть стянуть ниткой кры¬ 
лышки и ножки тушки В данном случае 
мы взяли традиционную для пульопо 
начинку из вымоченного в воде хлеба. Со¬ 
ветуем приготовить побольше начинки и 
потом завернуть ее излишки в ошпарен¬ 
ные капустные листья (см описание справа 
в рампе). Получившиеся голубцы можно 
отварить в бу льоне, смешанном с растоп¬ 
ленным куриным жиром, собрав его лож¬ 
кой с поверхности супа. 

Овощи кладут б бульон вместе с кури¬ 
цей Чтобы мясо птицы стало мягким, ее 
требуется варить не меньше двух часов За 
это время овощи полностью утрачивают 
свой аромат, поэтому приблизительно за 
полчаса до окончания варки их необходи¬ 
мо извлечь и заменить порцией свежих 
овощей Вываренные овощи можно раз¬ 
мять вилкой и получившейся икрой за¬ 
полнить подсушенные или подрумянен¬ 
ные корочки от французской булки 



1 Подготовка мяса. С помощью шпагата 
или толстой хлопковой нити свяжите куски 
говядины а плотные брикеты (фото ввер¬ 
ху) В таком виде мясо проварится равно¬ 
мернее а кроме того, его будет легче наре¬ 
зать при подаче на стол Мясные брикеты 
положите а кастрюлю, налейте холодной 
воды, так чтобы закрыть мясо и поставьте 
кастрюлю на малый огонь 



2 Очистка от пены. Когда вода закипит, сни¬ 
мите пену Влейте в кастрюлю стакан хо 
лодной воды и снова доведи ге бульон до 
кипения Повгоряйтепроцедурудо тех 
пор. пока серую пену не сменят легкие 
светлые пузырьки Уменьшите огонь, при¬ 
кройте кастрюлю крышкой так, чтобы оста¬ 
вался небольшой зазор, и оставьте говяди¬ 
ну вариться при слабом кипении 


Голубцы с хлебной начинкой 



1 Подготовка листьев У капустных листь¬ 
ев удалите толстые серединные жилы, 
сложите листья в сотейник и, залив кипя¬ 
щей водой, отварите при слабом кипении 
в течение 5 мин. Расправив каждый лист, 
положите на его основание порцию начин¬ 
ки Заворачивать голубец нужно от осно¬ 
вания листа 



2 Варка голубцов. Уложите голубцы в ка¬ 
стрюлю подвернутыми краями вниз и за¬ 
лейте чуть выше середины жирным буль¬ 
оном, получившимся при снятии жира с 
поверхности супа Закройте кастрюлю 
крышкой и варите при слабом кипении 
около 30 мин . потом шумовкой извлеките 
голубцы 
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3 Подготовка птицы. Чтобы курицу было легче резать нужно удалить 
из нее дужку. Для этого оттяните кожу шейки и ухватите дужку пальца 
ми, затем небольшим ножом отделите дужку от других костей и выга 
щите ее наружу Через брюшной разрез обильно наполните тушку 
начинкой (е данном случае используется смесь хлеба со свиной гру¬ 
динкой. яйцами и предватрительно порезанной и обжаренной кури¬ 
ной печенкой) С помощью кухонной иглы зашейте хлопковой нитью 
брюшное отверстие тушки, после чего стяните шпагатом или нитью 
ножки и крылышки {см с.36), для того чтобы при варке курица сохра¬ 
няла свою форму 



4 Варка птицы и ооощей. После того как говядина проварится около 
часа, отлейте в другую посуду некоторое количество бульона, чтобы 
высвободить место для курицы с овощами Положите в кастрюлю ку¬ 
риную тушку и овощи, очищенную луковицу с воткнутыми гвоэдичны 
ми почками, целую чесночную головку морковь и букет гарни (фото 
вверху ) Снимите пену, пока бульон доходит до кипения После этого 
варите продукты при слабом кипении около двух часов, по мере необ¬ 
ходимости доливая в кастрюлю отлитый перед этим бульон Подняв 
шийся к поверхности жир соберите ложкой и сохраните для приготов¬ 
ления голубцов (см описание в рамке на с. 76). 




Подача блюда. За 30 мин до окончания 
ваоки извлеките овощи из кастрюли, разо¬ 
мните и намажьте получившейся икрой 
подрумяненные хлебные ломтики (см. 
с Тб) Положите в суп свежую порцию ово¬ 
щей и варите до мягкости Порежьте гото¬ 
вое мясо и птицу (фото вверху) Сначала 
на стол подается бульон и хлебные ломти¬ 
ки с икрой, потом — порезанное мясо с 
овощами и голубцами (фото справа) 
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ПОЛНЫЕ СУПЫ 


СУП С ФАСОЛЬЮ И БЕКОНОМ: ХОРОШО СОГРЕВАЕТ ЗИМНИМИ ВЕЧЕРАМИ 


Соленая или копченая свиная грудинка, 
называемая беконом, нередко занимает в 
супах весьма почетное место. Свиней вы¬ 
ращивали. закалывали и заготавливали 
впрок собственными руками Мы опи¬ 
шем здесь итальянский суп «цуппа ди 
фаджиоли». в котором рулет из копченой 
грудинки сочетается с еще одним широко 
используемым зимой продуктом —суше¬ 
ной фасолью {см. также рецепт на с 151) 
Следует заметить, что грубоватый вкус 
сушеных бобовых — фасоли, гороха, 
чевицы— обычно хорошо сочетается с 
мясными продуктами, отличающимися 
сильным ароматом Чтобы сделать вто¬ 
рое блюдо более сытным, в суп можно до¬ 
бавить другие недорогие мясные продук¬ 
ты окорок, свиные ножки, хвостики к 
т л Мы в данном случае использовали 
колбасу и свиное ухо 

Приступая к приготовлению супа, 
первым делом необходимо замочить фа¬ 
соль в холодной воде Большинство бобо¬ 
вых. в гом числе турецкий горох, необхо¬ 
димо вымачивать в течение ночи либо 
применятьспособбыстрогозамачивання. 
При этом способе сухие бобы заливают 
холодной водой, доводят до кипения и ва¬ 
рят в течение двух минут, затем снимают с 
огня и дают бобам постоять в воде около 
часа После этого бобы можно заклады¬ 
вать в суп для дальнейшей варки Луще¬ 
ный горох вымачивается в холодной воде 
около трех часов, чечевицу можно варить 
без предварительногозамачивания. 

Фасоль, грудинку и свиное ухо варят 
вместе на малом огне от полутора до трех 
часов, в зависимости от'степени жестко¬ 
сти бобов; колбасу закладывают пример¬ 
но за 40 мин. до окончания варки Если вы 
используете лущеный горох или чечеви¬ 
цу, их лучше сварить отдельно и поло¬ 
жить в суп приблизительно за 15 мин. до 
подачи блюда на стол 

После того как мясо и фасоль станут 
мягкими, вы можете загустить суп, проте¬ 
рев часть бобов через сито Для усиления 
запаха и цвета в суп часто в последнюю 
минуту кладут заправку софрито — обжа¬ 
ренную в оливковом масле смесь лука, по¬ 
мидоров, иногда чеснока. — которая 
очень широко применяется в средиземно- 
морской кухне. 

Не стоит солить суп до тех пор, пока 
он не будет готов В копченых мясопро¬ 
дуктах, как правило, содержится доста¬ 
точно соли и специй Кроме того, поло¬ 
женная в начале варки соль делает кожуру 
бобов слишком плотной 




1 Замачивание бобов. Накануне вечером 
отберите нужное количество фасоли (в 
данном случае зерновая фасоль), очис¬ 
тите от порченых бобов, камешков и раз¬ 
ного сора, положите в большую миску, 
залейте холодной водой, так чтобы она 
закрыла бобы, и оставьте до утра. 




Жарка софрито. Налейте в сотейник 
оливкового масла и поджарьте в нем на 
среднем огне порезанный лук, После это¬ 
го положите крупно порезанные томаты, 
предварительно очищенные от кожицы и 
семян (фото вверху), и продолжайте жа¬ 
рить овощи. помешивая деревянной лож¬ 
кой, пока из них не выпарится большая 
часть воды Положите порезанную све¬ 
жую петрушку и перемешайте продукты 



2 Начало варки супа. В большую кастрю¬ 
лю положите вначале мясные продукты, 
требующие долгой варки Следом положи¬ 
те ароматические овощи с букетом гарни 
(последний непременно должен включать 
чабер, хорошо сочетающийся с бобовы¬ 
ми) и налейте холодной воды — столько, 
чтобы едва прикрыть ею продукты За¬ 
моченную фасоль откиньте на дуршлаг и 
тоже положите а кастрюлю. 



7 Заправка бульона. Увеличьте под каст 
рюлей с супом огонь и, когда бульон сно¬ 
ва закипит, положите в кастрюлю софри- 
тс Хорошо перемешав, снимите пробу, 
добавьте, если нужно, соль и специи, за¬ 
тем уменьшите огонь и продолжайте ва¬ 
ритъ еще 2-3 мин , ч т обы ароматы про¬ 
дуктов слились в единое целое 
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Очистка супа. Поставьте кастрюлю на 
средний огонь и доведите воду до кипе¬ 
ния, снимая ложкой пену, образующуюся 
на ее поверхности Отрегулируйте огонь 
так, чтобы вода лишь слабо кипела, затем 
прикройте кастрюлю крышкой, оставив не¬ 
который зазор Варите суп от полутора до 
трех часов либо до тех пор пока фасоль 
не станет мягкой 




Закладка остальных продуктов. Сви¬ 
ные колбаски вареные или копченые тре¬ 
буют меньшего времени варки, так как они 
состоят из рубленого мяса, которое более 
доступно действию тепла Примерно за 
30—40 мин до окончания варки положите 
в кастрюлю колбасу, предварительно про¬ 
ткнув ее а нескольких местах, чтобы кожи¬ 
ца не лопнула при кипячении 




5 Загущение бульона. После варки извле¬ 
ките мясные продукты из кастрюли и сло¬ 
жите в отельную подогретую посуду Уда¬ 
лите ароматические овощи и травы, затем 
зачерпните шумовкой немног о бобов и по¬ 
ложите их в проволочное сѵгго Держа сито 
над кастрюлей с супом протрите через не¬ 
го фасоль пестиком Чтобы облегчить про¬ 
тирание время от времени смачивайте 
фасоль бульоном (фолю вверху) 


8 


Подача на стол. Тонко порезав грудинку, 
свиное ухо и колбасу выложите их на 
предварительно подогретое блюдо Пере¬ 
лейте суп в хорошо прогретую супницу, 
разлейте половником в подогретые тарел¬ 
ки {фоню слева) и подавайте на стол. Мя¬ 
со можно подать как после, так и вместе с 
супом 
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ПОЛНЫЕ СУПЫ 


РЫБНЫЙ СУП С ДУШИСТЫМ ЧЕСНОЧНЫМ СОУСОМ 


Рыба варится быстро. Поэтому, если вы 
решили приготовить сытный обед для 
всей семьи, полный рыбный суп вы сва¬ 
рите гораздо быстрее, чем аналогичный 
суп из мяса Нередко в полные супы из 
рыбы кладут картофель, чтобы сделать 
их обильнее и гуще (см рецепты на с. 156 
и с. 158) Здесь мы опишем бурриду (см 
рецепт на с. 154)— традиционный про¬ 
вансальский суп, который заправляется 
острым чесночным майонезом айоли. 
Последний также играет роль загустите¬ 
ля для супа. 

Бурриду готовят из любой нежирной 
морской рыбы: трески, окуня, мелкой 
камбалы, солнечника, камбалы-ромба 
Рыбу режут порционными кусками и от¬ 
варивают в течение 15 мин в воде или 
рыбном бульоне вместе с ароматически¬ 
ми овошам и и травам и (см. также рецепт 
на с 163). После этого куски рыбы извле¬ 
кают, бульон процеживают и заправляют 
майонезом айоли. Рыбу можно подавать 
как отдельно от бульона, так и вместе с 
ним. Остатки айоли можно подать в 
качестве гарнира. 


Приготовление айоли 



Получение эмульсии Перед приготов¬ 
лением майонеза все его ингредиенты 
должны иметь комнатную температуру 
Положите в ступку очищенный чеснок и ка¬ 
менную соль, разотрите до сосояния тон¬ 
кой пасты, затем добавьте яичные желтки 
и тщательно перемешайте, пока желтки не 
посветлеют Не переставая помешивать, 
начинайте по капле вливать растительное 
масло По мере загустения смеси струю 
масла можно увеличить (фото вверху) Ко¬ 
гда соус станет очень густым, разбавьте 
его лимонным соком, затем добавьте не¬ 
много теплой воды Влейте оставшееся 
масло продолжая перемешивать соус 


ВО 



Подготовка рыбы. Порежьте рыбу порционными кусками (в данном 

1 случае хвостовые части морского черта и морского угря, очищенные 
0' г кожи и порезанные кусхами поперек). В глубокой сковороде на 
среднем огне наскоро обжарьте в оливковом масле порезанный лук- 
порей чесночные зубчики и измельченную петрушку, затем уложите 
на них куски рыбы (фото вверху) 



4 Загущение супа. Половину приготовлен¬ 
ного айоли поместите в кастрюлю, осталь 
ное сохраните для гарнира. Поставьте ка¬ 
ст рюлю на очень слабый огонь и начинай¬ 
те вливать бульон по одному половнику 
каждый раз тщательно взбивая смесь му¬ 
товкой [фотовверху) Залив весь бульон, 
продолжайте помешивать суп, пока он не 
станет густым Не позволяйте супу ки¬ 
петь. иначе майонез свернется 











/ 




2 Заливка бульона. Между кусками рыбы положите петрушку и другие 
приправы — лавровый лист веточки чабреца, листочки фенхеля 
Слегка присыпьте рыбу приправами, бросьте несколько сушеных по¬ 
меранцевых корочек Теперь влейте в сковороду горячую жидкую ос¬ 
нову — воду или рыбный бульон, — которая должна полностью по¬ 
крыть рыбу. Доведите суп до кипения, затем уменьшите огонь. При¬ 
кройте сковороду крышкой, оставив небольшой зазор 



по * сложенные в супнице «уски отварен- 
ной рыбы (фото вверху) и заправьте их 
ыелко нарезанным шнитт-луком. Подайте 
на стол оставшийся айоли и предложите 
гостям самим заправить им свой суп (фо 
т ° справа) По желанию рыбу и бульон 
мо * Но подать отдельно 


3 Процеживание бульона. Пока рыба зарится, займитесь приготовле 
нием аиоли {см. описание в рамке на с 80) Спустя приблизительно 
15 мин. рыба будет готова. Осторожно извлеките шумовкой отварен¬ 
ные куски из бульона и сложите в подогретую супницу Если хотите, 
можете удалить из рыбы кости. Поставьте супницу в подогретую ду 
ховку, а бульон слейте в миску через частое сито [фото вверху). 


% 
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ПОЛНЫЕ СУПЫ 


ОБИЛЬНЫЙ И СЫТНЫЙ ОВОЩНОЙ СУП 


Для крестьянских овощных супов, как 
правило, не существует готовых рецеп¬ 
тов. В кастрюлю может попасть все, что 
окажется под рукой, поэтому состав этих 
блюд большей частью зависит от време¬ 
ни года и от того, что растет на вашем 
огороде На северо-западе Франции, на¬ 
пример, вас угостят гарбюром из капус¬ 
ты. которая доступна круглый год, и ка¬ 
ких-нибудь других свежих овощей (см 
рецепт на с І5У) Иногда в суп кладут и 
сушеные овоши, для того чтобы блюдо 
получилось более обильным. 

Часть отваренных овощей подают на 
первое вместе с бульоном, остальные 
овощи достают из супа и подают как вто¬ 
рое блюдо в сопровождении тех или иных 
мясопродуктов, извлеченных из кладо¬ 
вой— окорока, колбасы, бекона (перед 
этим мясопродукты проваривают в супе) 
Во французской области Беарн жены 
фермеров нередко кладут в гарбюр ку¬ 
сочки копченого гуся, придающие супу 
особенно пряный аромат. 

Приготовление гарбюра начинают с 
того, что в сотен нике обжаривают крупно 
порезанные ароматические овощи и кор¬ 
неплоды После обжарки овоши кладут в 
кастрюлю и варят при слабом кипении 
Когда они достаточно размякнут, добав¬ 
ляют нашинкованную капусту. В данном 
случае мы взяли разновидность капусты с 
мягкими зелеными листьями, которую 
можно использовать в сыром виде Капус¬ 
ту с более жестки ми листьями следует пре¬ 
жде ненадолго опустить в кипяток 

Одновременно с капустой в кастрю¬ 
лю кладут мясопродукты и наиболее неж¬ 
ные овощи (например, горох и стручко¬ 
вую фасоль), а также сушеные бобовые 
Последние необходимо замочить накану¬ 
не вечером и потом отварить отдельно 
Какие бы продукты вы ни выбрали для 
гарбюра. не стесняйтесь использовать их 
в большом количестве согласно тради 
ции, этому блюду полагается быть таким 
густым, что опущенная в суп деревянная 
ложка должна стоять. 



1 


Подготовка овощей. Почистите, затем 
крупно порежьте корнеплоды и арома¬ 
тические овощи — в данном случае карто¬ 
фель. репу морковь репчатый лук и лук- 
порей Для усиления аромата свяжите бу¬ 
кет гарни из листьев петрушки, чабреца, 
лаврового листа, майорана, чабера и су¬ 
хого стручка красного жгучего перца 



2 Обжарка овощей. В течение 15 мин об¬ 
жарьте в сотейнике порезанные овощи на 
жире от бекона либо на гусином жире, как 
показано здесь Залейте кастрюлю до по¬ 
ловины водой и доводите до кипеня Поло 
жите а воду, не очищая целую головку чес¬ 
нока. букет гарни обжаренные овощи ( фо¬ 
то вверху) и варите все на малом огне 



5 Порядок подачи на стол. Закройте суп крышкой и варите 30 мин. по¬ 
ка овощи не станут мягкими, а мясопродукты не насытят бульон сво¬ 
им ароматом После этого выложите из кастрюли шумовкой основную 
часть исходных продуктов на подогретое блюдо, удалите чеснок и бу¬ 
кет гарни и порежьте гусиные ножки на порционные куски Иа дно по¬ 
догретой супницы положите кусочки сухого ржаного хлеба либо бело¬ 
го хлеба из непросеянной муки и залейте их бульоном от гарбюра ( фо¬ 
то вверху) 
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3 Под готовка капусты и бобов. С кочана зеленой капусты снимите не¬ 
сколько листьев и приготовьте ииффонаду для этого обрежьте у ли¬ 
стьев жесткие основания, потом, складывая вместе по 2—3 лис~а и 
сворачивая их плотным рулоном, мелко нашинкуйте все листья ( фо¬ 
то вверху спеег). Бобы вылущите из стручков, затем ногтями сними¬ 
те кожицу с каждого зерна (фото справа) 



4 Закладка прочих продуктов. Положите в 
суп капусту бобы и зерновую фасоль (по¬ 
следнюю необходимо преаарительно вы¬ 
мочить, отварить а течение двух часов и 
откинуть в дуршлаг) Обрежьте лишний 
жир с копченых мясопродуктов — здесь ис¬ 
пользованы две гусиные ножки —и поло¬ 
жите их следом за оаощами 



6 Заправка супа. Загущенный хлебом буль¬ 
он разлейте в суповые миски и положите в 
каждую по порции отваренных овощей и 
мяса (фото спееа) Подайте к супу креп¬ 
кое красное вино, по традиции, когда на 
дне миски останется несколько ложек гар- 
бюра. в нее полагается влить бокал вина 
(фото внизу) 
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ПОЛНЫЕ СУПЫ 


НАСТОЯЩИЙ УКРАИНСКИЙ БОРЩ 


В русской, польской и украинской кухне 
одно из самых важных мест традиционно 
отводится свекольным супам, известным 
на Западе под русским названием «борщ» 
{см рецепты на с 147—148) Способ при¬ 
готовления борща может меняться в весь¬ 
ма широких пределах от заправленного 
кислыми сливками свекольного супа-пю¬ 
ре до обильного и сложного по своему со¬ 
ставу украинского борща, который мы и 
хотим здесь описать. 

К варке борта украинская хозяйка 
начинает готовиться заблаговременно За 
несколько дней до намеченной даты она 
ставит особую закваску из свеклы (схг 
описание внизу справа в рамке), закваска 
призвана сообщить будущему борщу кра¬ 
сивый густо-рубиновый цвет, а главное — 
кисловатый привкус, без которого немыс¬ 
лим ни один борщ. Впрочем, можно при¬ 
готовить довольно сносный борщ и без 
свекольной закваски, если предваритель¬ 
но вымочить свежую свеклу в уксусе, а за¬ 
тем немного уксуса добавить в бульон. За¬ 
кваску можнотакже заменить квасом 

Варку борща следует нач мнать не поз¬ 
же. чем за четыре часа до времени подачи 
на стол Прежде всего нужно сварить 
бульон’ для этого в кастрюлю с водой кла¬ 
дут куски свежего мяса разных видов впе¬ 
ремешку с кускам и соленого мяса и ставят 
на слабый огонь Пока бульон кипит, 
можно заняться подготвкой свеклы Це¬ 
лые неочищенные корнеплоды — в таком 
виде они лучше сохранят соки —ставят в 
духовку для запекания. После этого за¬ 
печенную свеклу режут и варятвместес на¬ 
шинкованной капустой в слабо кипящем 
бульоне, смешанном со свекольной заква¬ 
ской Отварное мясо подают отдельно. 

Так какборщ варится долго,у васока- 
жется достаточно времени, для пригото¬ 
вления нескольких блюд, подаваемых к 
борщу Попробуйте, например, сварить 
на воде гречневую кашу (глі рецепт на 
с. 90), и когда придет пора разливать буль¬ 
он по суповым тарелкам, положите в каж¬ 
дую по две-три ложки каши, заправлен¬ 
ной сливочным маслом К борщу также 
хорошо подать маленькие пирожки вфор- 
м е по л у м еся ца (гл< рецепт на с 90). 

Приготовление борща отнимает 
много сил и времени, поэтому хозяйки 
обычно готовит его сразу в большом 
количестве Оставшийся борщ прекрас¬ 
но сохраняется в холодильнике почти 
неделю, и его можно подавать повтор¬ 
но как в горячем, так и в холодном 
(г.и г 86) виде. 



1 Закладка продуктов. В большую кастрю¬ 
лю сложите мясные куски разных видов и 
сортов—в данном случае это говяжья го¬ 
лень и лопатка, копченая свиная ножка и 
кусок соленой свиной грудинки. Положите 
в кастрюлю несколько очищенных луковиц 
и два лавровых листика. затем налейте хо¬ 
лодной воды 


Заквашивание свеклы 



Сырую свеклу очистите и перетрите на тер¬ 
ке (фото вверху) Налейте в кастрюлю 
теплой воды — на 5—6 корнеплодов необ¬ 
ходимо 2 л, — затем бросьте немного чер¬ 
еп вето ржаного хлеба и чайную ложку 
сахара. Закройте кастрюлю тонкой тканью 
и поставьте в холодное помещение на 3—4 
дня Готовую закваску процедите, разлей¬ 
те по бутылкам и, закупорив поставьте в 
холодильник. В таком виде закваска может 
храниться несколько недель 



2 Варка мяса. Доведите воду до кипении, 
непрерывно снимая пену, затем прикрой¬ 
те кастрюлю крышкой, оставив зазор, и ва¬ 
рите мясо при слабом кипении, около 
трех часов. Готовое мясо переложите а 
отдельну закрытую посуду и поставьте в 
духовой шкаф, нагретый до 170*С Буль¬ 
он процедите и поставьте в теплое место 




Закладка свеклы. Поставьте кастрюлю С 
капустой на средний огонь, доведите буль¬ 
он до слабого кипения и варите до тех 
пор. пока капуста слегка не размякнет то 
есть примерно 10 мин Поело этого поло¬ 
жите порезанную соломкой свеклу {фото 
вверху) и уменьшите огонь — свекла долж¬ 
на не столько вариться, столько париться 
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3 Запекание свеклы. Пока мясо варится, необходимо заняться подго¬ 
товкой свеклы Корнеплоды нужно слегка почистись и прополоскать, 
затем свеклу необходимо уложить на блюдо для запекании, укрыть 
алюминиевой фольгой и поставить в духовой шкаф, предварительно 
нагретый до температуры 150*С Свеклу запекают 3—3,5 ч., в зависи¬ 
мости от величины корнеплодов После того как свекла остынет, 
почистите ее небольшим острым ножом (фото сверху) и порежьте 
крупной соломкой 



4 Подготовка капусты. С кочана белой капусты снимите несколько ли¬ 
стьев, обрежьте жесткие жилы, лотом, сворачивая по два-три листа в 
рулон, мелко их порежьте Нашинкованную таким образом капусту по¬ 
ложите в большую кастрюлю, влейте процеженный мясной бульон, 
так чтобы он покрыл капусту {фото вверху слева ) и добавьте при¬ 
мерно пол-литра процеженной свекольной закваски (фото справа) 



6 Сервировка. Достаньте мясо из духового 
шкафа, порежьте ломтиками, предвари¬ 
тельно удалив все кости {фото вверху), и 
выложите на подогретое блюдо Борщ по¬ 
давайте на стол в подогретой супнице с 
мясом и гарниром В каждую суповую та¬ 
релку бросьте две-три ложки каши, затем 
половником разлейте пс тарелкам борщ 
{фото справа) Предложите гостям слег¬ 
ка заправить свой борщ кислыми сливка¬ 
ми и потом присыпать измельченным ук¬ 
ропом или зеленью петрушки. 
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ПОЛНЫЕ СУПЫ 


ОСВЕЖАЮЩИЙ ЗАВТРАК ИЗ ОСТАТКОВ БОРЩА 


Летом ит вчерашнего борща (см с 84) 
можно приготовить бодрящий завтрак 
Для этого остатки борща необходимо 
процедить, охладить и очистить от жира. 
Чтобы придать блюду более привлека¬ 
тельный вид, попробуйте украсить каж¬ 
дую тарелку ледяной гроздью (ее неслож¬ 
но наготовить путем замораживания 
ледяных кубиков в пластиковом пакете) 
Перед тем как налить борщ в тарелку с 
гроздью, обложите последнюю гарниром 
из сырых нарезанных овощей сладкого 
перца, репчатого и зеленого лука, сельде¬ 
рея, оливок или свежсотваренной и охла¬ 
жденной в холодильнике свеклы Каж¬ 
дую тарелку борща присыпьте сверху 
свежей измельченной зеленью: петруш¬ 
кой, шнитт-луком, укропом. 

Борщ традиционно заправляется 
кислыми сливками Если в тарелку с бор¬ 
щом влить немного сливок и слегка их 
размешать, то на его поверхности образу¬ 
ется рисунок, напоминающий мрамор¬ 
ные прожилки. 



Охлаждение борща. Слейте борщ через 
сито в большую кастрюлю и поставьте ох¬ 
лаждаться в холодильник При охлажде¬ 
нии борщ становится более студенистым 
и на поверхности образуется тонкая жиро¬ 
вая пленка Промокните жир бумажным 
полотенцем, стараясь очистить поверх 
ность борща (фото вверху) 




2 Заправка сливками. Ложкой положите 
кислые сливки в охлажденную супницу и 
хорошо размешайте их мутовкой, чтобы 
сделать пожиже Продолжая помешивать, 
начинайте добавлять в супницу половни¬ 
ком борщ, каждый раз тщательно переме¬ 
шивая его со сливками ( фото вверху ) 



Подача на стол. В суповые тарелки раз¬ 
ложите нарезанные овощи — в данном 
случае это красный и зеленый сладкий пе¬ 
рец огурцы и зеленый лук В середину ка¬ 
ждой тарелки поместите гроздь смерз¬ 
шихся ледяных кубиков Налейте борщ 
поверх ледяной грозди ( фото слева) и по¬ 
сыпьте каждую порцию измельченной зе¬ 
ленью укропа или другой свежей травой 
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АНТОЛОГИЯ РЕЦЕПТОВ 


Простые бульоны 

88 

Г арниры 

90 

Супы-пюре 

93 

Сборные супы 

105 

Хлебные супы 

134 

Холодные супы 

141 

Полные супы 

147 

Стандартные рецепты 

163 


Предлагаем вашему вниманию антологию, содержащую 215 
рецептов всевозможных супов и сопутствующих блюд, в кото¬ 
рых нашли свое отражение кулинарные традиции более чем 20 
стран мира. Редакторы и консультанты, работавшие над этой 
книгой, отобрали их из всей огромной кулинарной литературы, 
следуя принципам своеборазия рецептов, а также применения 
в них свежих натуральных продуктов. 

В антологию вошли рецепты 112 авторов, многие из кото¬ 
рых являются признанными авторитетами кулинарного искус¬ 
ства Среди них есть такие прославленные мастера классической 
французской кухни, как Ля Варенн и Карем; наряду с ними вы 
найдете немало рецептов шеф-поваров, получивших широкую 
известность лишь в последние годы Повседневная домашняя 
нухня представлена рецептами таких именитых кулинаров, как 
^лиза Эктон, Фэнни Фармер и мадам Сент-Анж. Есть также ре¬ 
цепты и малоизвестных авторов, обнаруженные нами в редких 
или давно забытых книгах, отдельные экземпляры которых еще 
хранятся в частных коллекциях. Значительное количество ре¬ 
цептов впервые предлагается вниманию широкой публики 

Мы включили в антологию много старинных рецептов — 
самому древнему из них насчитывается не менее трех столетий. 
Мы стремились в полной мере сохранить присущее этим рари- 
своеобразие, поэтому старались как можно меньше из¬ 


менять авторский текст, часто ограничиваясь лишь заменой ар¬ 
хаического словаря современными терминами Поскольку мно¬ 
гие старинные кулинары не приводят в своих рецептах точных 
соотношений продуктов, мы восстановили недостающие циф¬ 
ры исходя из здравого смысла, добавив, где нужно, вводные 
замечания (в тексте они набраны курсивом). Мы старались 
максимально расширить все предписания авторов, но если все 
же некоторые указания по приготовлению блюд вам покажутся 
чересчур краткими, у вас всегда есть возможность свериться с 
соответствующим описанием, помещенным в первой части 
книги, чтобы уяснить непонятное место. 

Чтобы облегчить поиск нужного рецепта, мы разбили ан¬ 
тологию на несколько разделов, каждый из которых посвящен 
отдельному типу супа — точно гак же, как это было сделано в 
первой половине книги. Рецепты вспомогательных блюд — 
гарниров, соусов, различных видов бульона-основы — поме¬ 
щены в самый конец антологии Некоторые рецепты содержат 
те или иные советы по приемам подачи блюда на стол, но они, 
разумеется, не являются обязательными Внутри раздела рецеп¬ 
ты расположены в порядке увеличения сложности; например, 
раздел, посвященный супам-пюре, начинается с незамыслова¬ 
тых (однако полных аромата) овощных супов и заканчивается 
раковым биском и изысканными пюре из дичи 
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ПРОСТЫЕ БУЛЬОНЫ 


ПРОСТЫЕ БУЛЬОНЫ 


Рецепты простых бульонов также есть в конце антологии в 
разделе «Сопутствующие блюда». 


КОНСОМЕ 

Для приготовления примерно 4 л бульона 


Вода _5л 

Говядина (короткие ребрышки, лопатка или голень), 
куриные остовы и потроха (любые, кроме печени) 2,5 кг 

Соль __ 

Морковь __ 300 г 

Репа 250 г 

Пастернак _ 1 

Пук-порей _ 5 

Луковица с воткнутыми почками гвоздики _1 

Черешок сельдерея _ 1 

Веточка петрушки _ 1 


В большую кастрюлю налейте воду, посолите, положите мя¬ 
со. Доведите до кипения, снимите пену, затем положите ово¬ 
щи и петрушку. Закройте кастрюлю крышкой, оставив 
небольшой зазор, и варите на малом огне от 5 до 6 часов. 
Готовый бульон слейте через дуршлаг, проложенный мок¬ 
рой тканью. 

ІЕОЫ ДОЛМ) 

ІА С1Л5ПЧЕ ГКАМГАШЕ ЕТ АЛ1САПЧЕ 


ШВЕДСКИЙ ПИВНОЙ СУП 

ВсИьѵеЛяЫіе Віегзирре 


На А порции 


Пиво 

0,75 л 

Трубочка корицы 

1 

Мука 

2 ст.л. 

Холодная вода 

4 ст.л. 

Яичные желтки 

3 

Сахар 

3 ст.л. 

Вскипяченное молоко 

0,25 л 


Доведите пиво с корицей до кипения. Размешайте муку в 
холодной воде и влейте, помешивая, в пиво, затем снова до¬ 
ведите суп до кипения. Пока он закипает, взбейте яичные 


желтки с сахаром, чтобы они дали светлую пену, затем, не 
переставая взбивать смесь, залейте ее кипящим молоком. 
Снимите суп с огня, удалите коричную трубочку и влейте 
яичную смесь в суп, одновременно сильно взбивая его му¬ 
товкой. Готовый суп сразу подавайте на стол. 

СІЯЕТЕ ЧѴІІХГЧЖѴ 
КОСНВЦСН ОЕК ВОСНЕКСіиЭЕ 



«ОТВАРНАЯ ВОДА» 

Г ’Аі^о ВоиІШо 

Жители Прованса приписывают этому травяному отвару 
немалые целебные свойства. Его употребляют при болезни, 
похмелье, для восстановления сил после родов. Местная по¬ 
словица гласит: «Аі%о ЬонІШо шиоѵа Іа ѵісіа» — «Отварная 
вода спасет тебе жизнь». 


На 4 порции 


Вода 

1 л 

Соль 

Зубчики чеснока 

4 

Лавровый лист 

1-2 

Шалфей 

1—2 побега 

Оливковое масло 

4 ст.л. 

Ломтики сухого хлеба 

Тертый сыр (грюйер или пармезан) 


Налейте в кастрюлю воду, посолите, положите чеснок и до¬ 
ведите до кипения. Через 10 мин. положите лавровый лист, 
шалфей, плесните немного оливкового масла. Спустя еще 
несколько минут снимите воду с огня, дайте постоять около 
10 мин., затем процедите. Положите в подогретую супницу 
ломтики хлеба, посыпьте тертым сыром, сбрызните остат¬ 
ками масла и залейте процеженным отваром. 

Ю5Іт.\Е ВЕ550К 

ІА Мб*Е ВЕ55СЖ .МА С1Л5ГМЕ РНОѴЕМГАЦ-* 


86 






ЯПОНСКИЙ СУПОВОЙ БУЛЬОН 

ОазИі 

Бульон даши, почти незнакомый западным хозяйкам, весь¬ 
ма широко применяется в японской кухне. Он служит осно¬ 
вой почти всех японских супов, равно как и большинства 
запеканок, гуляшей, соусов и проч. Когда есть все необхо¬ 
димые продукты, даши готовится легко и быстро. Исходные 
продукты для даши можно приобрести в любом магазине, 
торгующем японскими продуктами питания. При покупке 
мяса тунца бонито (по-японски кацуобуши) вам, скорее все¬ 
го, предложат филе бонито двух видов: одно — отдаленно 
напоминающее кусок высохшей древесины, и другое — уже 
переработанное в стружку и упакованное — под названием 
«ханагацуо». Непременно берите обработанную рыбу: стро¬ 
ение сушеного филе бонито — дело долгое и к тому же тре¬ 
бующее специального инструмента. 


На 6 порций 

Вода 

1,5 л 

Ламинария, или бурая водоросль (комбу) 

15 г 

Сушеное филе бонито (кацуобуши), построганное 

15 г 


Доведя воду до кипения, положите в нее водоросли. Разме¬ 
шивайте их в течение 3—4 мин., чтобы они отдали воде весь 
аромат. Удалите водоросли и положите настроганное филе 
бонито. Еще раз доведите воду до кипения и сразу же сни¬ 
мите кастрюлю с огня. Когда рыбные стружки осядут на дно 
(это произойдет спустя 2—3 мин.), процедите бульон. После 
этого его можно употреблять в других блюдах. 

РЕТЕК А.\ГО ЮАК МАНТО МРАЫЕЗЬ С(ХЖІ№і 


ТЕМНЫЙ СУП ИЗ КРОЛИКА 

Этот прозрачный темно-коричневый бульон первоначально, 
по-видимому, готовипся из мяса диких кроликов. После весьма 
длительной варки совершенно вываренные кроличыі тушки вы¬ 
брасываются. 


На 10—12 порций 

Кролики, освежеванные и разрубленные на куски 


2 крупных или 3 мелких 


Сливочное масло 

100 г 

Луковицы средней величины, порезанные 

3 

Мука 

90 г 

Вода 

4 л 

Соль 

Зелень петрушки, связанная в пучок 

1 

Морковь, некрупная 

4 

Черный перец горошком 

0,5 ч.л. 

Гренки 


В большой кастрюле распустите сливочное масло, положите 
л Ук и поджарьте до темно-золотистого цвета. Уберите лук 


из кастрюли, затем, обваляв в муке куски кроличьего мяса, 
обжарьте их в масле. Снова положите в кастрюлю обжарен¬ 
ный лук. Теперь вскипятите воду и медленно влейте в каст¬ 
рюлю. Посолите и тщательно снимите всю поднявшуюся 
пену. Положите в кастрюлю петрушку, морковь и черный 
перец, после этого закройте суп крышкой и варите при 
очень слабом кипении от 5 до 5,5 ч. Добавьте, если нужно, 
соли, затем процедите суп и дайте остыть, чтобы можно бы¬ 
ло удалить застывший на поверхности жир. Подогрейте суп 
и подайте на стол с гренками. 

ЕША АСТ<ЛЧ МООЕЮЧ «ХЖЕАѴ 



БУЛЬОН НА СКОРУЮ РУКУ 

ВоиШоп сі’ипе Неиге 

Этот рецепт выручит вас в ситуации, когда вам необходим 
мясной бульон, но у вас уже нет времени на приготовление его 
классического варианта. Бульон следует подкрашивать кара¬ 
мелью, которая совершенно не влияет ни на его вкус, ни на кре¬ 
пость. Для получения карамели осторожно расплавьте в каст¬ 
рюле сахар, гюка он не станет янтарного цвета. Влейте в 
кастрюлю стакан воды и дайте ей покипеть несколько минут, 
чтобы сахар растворился. Готовую карамель хранят в неболь¬ 
шой бутылке, заткнутой пробкой с продольным желобком, 
позволяющим выпивать содержимое бутылки по одноіі-две 
капли 

_ На 4 порции _ 

Постная говядина, очищенная от жира и пленок 


и измельченная _ 500 г 

Порезаннная морковь _1 

Порезанный лук-порей (только светлая часть стебля) 1 

Порезанный черешок сельдерея _1 

Соль _ 

Вода _ 1 л 

Карамель _ 


Мясо, овощи и приправы положите в кастрюлю, залейте во¬ 
дой и доведите до кипения, непрерывно помешивая. Закрой¬ 
те кастрюлю крышкой, оставив небольшой зазор, и варите 
на самом малом огне в течение 1 ч. (кастрюлю при этом же¬ 
лательно поставить на рассеивающую пламя подставку). 
Слейте готовый бульон через частое сито, проложив его 
мокрой тонкой тканью. Влейте в бульон несколько капель 
карамели, которые придадут ему цвет тусклого золота. 

Р.ІХХ1ААО МСМЖ 
1_Е5 РЕАІ51К5 ОЕ \Л ТАВЬЕ 
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ГАРНИРЫ 


ГАРНИРЫ 


РАВИОЛИ СО ШПИНАТОМ И СЫРОМ РИКОТТА 

Каѵіоіі соп Кісоііа е Хріпасі 

Здесь приведен рецепт начинки, используемой для приготовле¬ 
ния самых разнообразных 4 Фаршированных мучных гарниров 
Состав начинки может меняться в очень широких пределах. 
Например, вы можете заменить шпинат свеклоіі мангольд ли¬ 
бо дополнить измельченными остатками отварного мяса, по¬ 
резанным и обжаренным луком или отварными мозгами. Что¬ 
бы сделать измельченное мясо податливее, используйте 
болыие яичных желтков или разбейте несколько яиц целиком. 
Способы лепки и варки мучных гарниров описаны на с. 17, ре¬ 
цепт теста для них вы найдете на с. 165. 


На 12 порций 


Сыр рикотта 

200 г 

Шпинат (обваренный, откинутый, промятый 
и мелко порезанный) 

500 г 

Сливочное масло 

30 г 

Яичные желтки 

3 

Соль, перец 

Тертый сыр пармезан 

75 г 


Протрите шпинат через сито, затем наскоро обжарьте его в 
сливочном масле. Положите шпинат в миску, дайте остыть, 
затем, поместив в миску сито, протрите через него сыр ри¬ 
котта. Добавьте яичные желтки и сыр, пармезан, положите 
соли и немного перца. Получившийся фарш используйте 
для лепки равиоли. 

ЕМІІСЛ АМП ѴЕКЖЖ ІАЯКАТТ ТНЕ СОМРСЕП ВООК ОТ РА5ТА 


ГРЕЧНЕВАЯ КАША 

Гречневую кашу с маслом традиционно подают к борщу, 
консоме или капустному супу. 


На 6—8 порций 


Гречневая крупа 

500 г 

Соль 

1 ч.л. 

Сливочное масло 

30 г 

Вскипяченная вода 

около 1 л 


Гречневую крупу положите на сухую сковороду и поджарь¬ 
те на среднем огне, помешивая, пока зерно слегка нс подру¬ 
мянится. После этого выложите гречку на блюдо для 
запекания, посолите, заправьте сливочным маслом и залей¬ 
те кипящей водой, так чтобы она покрыла крупу. Не закры¬ 
вая блюдо, поставьте его в духовой шкаф, предарительно 


нагретый до температуры 150°С, и запекайте на малом жару 
от 2 до 3 ч., доливая воду по мере надобности. Каша будет 
готова, когда гречка покроется сверху тонкой корочкой; 
при этом крупа должна оставаться рассыпчатой. 

МКА А МО ОТОКС* ПЮСТ) ТНЕ НОМЕ ВООК ОР К0581АМ СООКІМО 



ПИРОЖКИ с мясом 

В России к супу традиционно подаются пирожки. Начинку 
для пирожков готовят из мяса или из смеси обжаренных гри¬ 
бов, яиц и лука или же из жареного лука и нашинкованной 
капусты. Для приготовления пирожков подходит любой вид 
теста — слоеное, дрожжевое и проч. 

На 12—15 пирожков 


Тесто на кислых сливках 


Мука 

175 г 

Соль 

1 ст.л. 

Сливочное масло 

60 г 

Кислые сливки 

4—6 ст.л. 

Взбитое яйцо или молоко 

Мясная начинка 

Лук, пропущенный через мясорубку 

15 г 

Сливочное масло 

15 г 

Отварное мясо (можно куриное), пропущенное 
через мясорубку 

250 г 

Грибы, пропущенные через мясорубку 

60 г 

Яйцо, сваренное вкрутую и пропущенное 
через мясорубку 

1 

Уорчестерширский соус 

0,25 ч.л. 

Порезанная зелень петрушки или укропа 
либо укропное семя 

1 чл. 

Соль и перец 

Бульон (по желанию) 


Чтобы приготовить начинку, обжарьте в сливочном масле 
лук до размягчения, затем положите остальные продукты и 
жарьте 5—10 мин. на малом огне. Если смесь начнет подсы¬ 
хать, влейте 1—2 ст.л. бульона. Перед использованием при¬ 
готовленную начинку нужно охладить. 

Чтобы приготовитъ тесто, просейте муку вместе с солью, 
затем положите сливочное масло и разомните с помощью вы¬ 
емки для разделки теста или с помощью двух ножей, пока не 
исчезнут крупные комки. Продолжая разминать, понемногу 
влейте в смесь кислые сливки, следя за тем, чтобы тесто оста¬ 
валось плотным. После этого раскатайте тесто, сложите в три 
слоя и оставьте в холодном месте не меньше чем на 1 час. 

Раскатайте тесто как можно тоньше, затем, вооружив¬ 
шись круглой выемкой либо стаканом с присыпанным мукой 
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краем, нарежьте из теста кружки диаметром 7,5—10 см. На ка¬ 
ждый кружок положите 1—2 чайные ложки начинки, затем, 
сложив края кружка вместе, тщательно сожмите их пальцами, 
чтобы при выпекании начинка не вылезла наружу. Вылеплен¬ 
ные пирожки смажьте взбитым яйцом либо молоком и уложи¬ 
те на смазанный жиром противень. Выпекайте пирожки в 
духовом шкафу, предварительно нагретом до 220°С, в течение 
15—20 мин. либо до их подрумянивания. Пирожки можно по¬ 
давать как в горячем,так и в холодном виде. 

КОСА 5ТАКОЕК КА2Е1.ТСИЧ 
ТНК СООТІЛЕКГЛ1. П-АѴООК 


ЯИЧНЫЕ ШАРИКИ 


На 4 порции 


Яйца, сваренные вкрутую и протертые через сито 

2 

Яичный желток 

1 

Крошеный свежий хлеб 

1 СТ.Л. 

Соль, перец 


В протертые яйца положите желток, накрошеный хлеб, соль 
и перец. Присыпав руки мукой, скатайте из получившейся 
смеси небольшие шарики, бросьте их в кипящий суп и вари¬ 
те при слабом кипении 5—10 мин. Яичные шарики можно 
приготовить иным способом: отварить в кипящей подсолен¬ 
ной воде и положить в суп перед самой подачей на стол. 

П.ОКЕМСЕ СЖЕЕКВККО 
ЛГѴѴІ8Н СООКР.КѴ 


ХЛЕБНЫЕ ШАРИКИ 

На А порциц 


Толстые ломтики вчерашнего хлеба, 
вымоченные в холодной воде 

2 

Мелко порезанный лук 

1 СТ.Л. 

Топленый куриный жир 

1 СТ.Л. 

Мелко нарезанная петрушка 

2 ст.л. 

Тертые лимонные корки 

от 1/2 лимона 

Пряные травы (по желанию) 

Соль и перец 

Взбитое яйцо 

1 

Накрошенный свежий хлеб 


Из вымоченного хлеба слейте воду, хорошо отожмите и ра¬ 
зомните в миске вилкой. Пожарьте на курином жире лук до 
темно-золотистого цвета и положите в размятый хлеб вместе 
с петрушкой и лимонными корками (если хотите, бросьте ще¬ 
потку пряных трав). Посолите, положите перец, влейте взби¬ 
тое яйцо и всыпьте накрошенный хлеб — столько, чтобы 
впитался избыток влаги. Скатайте небольшие шарики и 
бросьте в кипящий суп (годится любой прозрачный бульон). 
Закройте крышкой и варите при слабом кипении 15—20 мин. 

РЬОКЕЖЕ СКЕЕХВЕЯС 
ІКѴѴІ.ЧН СООКЕКѴ 


КЛЕЦКИ ИЗ МОЗГОВ 


На 12 клецек 


Мозги, протертые через сито 

100 г 

Булка, вымоченная в 150 мл молока и досуха отжатая 1 

Крошеный хлеб 

50 г 

Взбитое яйцо 

1 

Взбитый яичный желток 

1 

Соль 

1 Ч.Л. 

Перец, майоран 

Мелко порезанная петрушка 

1 Ч.Л. 


Разомните в миске мозги, пока не исчезнут крупные части¬ 
цы, затем положите в миску вымоченную булку, накрошен¬ 
ный хлеб, яйцо и яичный желток. Посолите, бросьте перец, 
майоран, петрушку и хорошенько перемешайте продукты. 
Слепите из полученной смеси шарики и отварите в кипящей 
подсоленной воде в течение 10 мин. при закрытой крышке. 
Готовые клецки подавайте к прозрачному мясному супу. 

Ю5ЕР ѴШЕ52 НЦМ/АКІАМ С1Л5ІМЕ 



КАРТОФЕЛЬНЫЕ КЛЕЦКИ 

Виг%опуа%отЬ6с 


На 20—25 клецек 


Отварной картофель, размятый 

250 г 

Манная крупа 

Іст.л. 

Мелко нарезанный лук 

2 ч.л. 

Вытопленный из бекона жир либо сливочное масло 30 г 

Мелко нарезанная петрушка 

1,5 ст.л. 

Соль, перец 

Взбитое яйцо 

1/2 яйца 

Мука 

1—2 ст.л. 


Размятый картофель смешайте с манной крупой. Обжарьте 
лук на вытопленном из бекона жире или на сливочном масле 
в течение 5—10 мин. Положите в него смесь картофеля с кру¬ 
пой, а также петрушку, соль и перец. Залейте смесь яйцом 
и, перемешивая, понемногу всыпайте муку, пока не получит¬ 
ся податливое, но достаточно плотное тесто. Слепите не¬ 
большие клецки и отварите их в течение 7—10 мин. при 
слабом кипении в соленой воде или бульоне. 

РКЕО МАСМССМ. 

Н11МОАЯ1АК СООКЕКѴ 
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ГАРНИРЫ 


КЛЕЦКИ ИЗ ПЕЧЕНИ 


На 12 клецек 


Свиная или телячья печень, пропущенная 
через мясорубку 

150 г 

Небольшая луковица, измельченная 

1 

Свиной жир 

40 г 

Булка, вымоченная в воде и досуха отжатая 

1 

Соль 

Свежесмолотый перец 

Мелко порезанный свежий майоран 

1 ч.л. 

Яйцо, чуть взбитое 

1 

Мелко покрошенный хлеб 

30 г 

Мука 

40 г 

Веточка петрушки, мелко порезанная 

1 


Пожарьте лук на свином жире до золотистости. Положите 
в миску печеночный фарш, вымоченную булку, соль, перец, 
майоран и все перемешайте. Положите жареный лук, яйцо, 
петрушку и снова перемешайте. Из полученной смеси ска¬ 
тайте около дюжины шариков и отварите в течение 15—20 
мин. в супе при слабом кипении с закрытой крышкой. 

НЦМЭАК1ЛН ОШЕ 


ФРИКАДЕЛЬКИ ИЗ ГОВЯДИНЫ 

Кроме говядины, для фрикаделек хорошо подходит телятина 
или мясо ягненка. Мясо сначала мелко нарезают, затем тол - 
кут в ступке. Мясо не обязательно должно быть нежным, но 
оно непременно должно быть очень постным. Перед тем как 
порезать кусок мяса, его следует питательно очистить от 
жира. 


На 6 порций 


Говядина, телятина, либо мясо ягненка 
(мелко нарезать) 

250 г 

Почечное сало, мелко нарезанное 

60 г 

Соль, перец 

Тертый мускатный орех 

Лук, мелко нарезанный 

2 ст.л. 

Хлебный мякиш, вымоченный в молоке и отжатый 60 г 

Яйца 

2 

Крепкие сливки 

2 ст.л. 

Панировочные сухари 

3—4 ст.л. 


Положите в миску мясо, почечное сало, приправы, лук, 
хлеб, яйца, сливки и все перемешайте. После того как смесь 
станет однородной, истолките ее, кладя небольшими пор¬ 
циями в ступку, либо пропустите через кухонный комбайн, 
чтобы получить идеально тонкий фарш. Вылепите из фарша 


шарики величиной с грецкий орех, обваляйте в паниро¬ 
вочных сухарях, бросьте в кипящий суп и варите при слабом 
кипении в течение 10—15 мин. Вместо супа можно исполь¬ 
зовать подсоленную воду: в этом случае отваренные фрика¬ 
дельки извлекают шумовкой и кладут в суп перед самой 
подачей на стол. 

ЕІЕЭ«іА МСН ОКНОѴБТ5 ГООАКОК МОЕООѴМ КН02ѴАІІКАМ 


ПОМЕРАНСКИЙ СУП С КЛЕЦКАМИ 

РоттегхсИе КІіеЬепхирре 

В Померании это блюдо час то подают на завтрак. 


На 4 порции 


Молоко 

1 л 

Тертые лимонные корки 

Клецки 

Мука 

100 г 

Взбитые яйца 

2 

Сахар 

2 ст.л. 

Соль 


Бросьте в молоко тертые лимонные корки и доведите до сла¬ 
бого кипения. За это время приготовьте взбитое тесто из му¬ 
ки, сахара и щепотки соли, добавив, если нужно, немного 
воды. Влейте тесто через кухонную ложку с прорезями в ки¬ 
пящее молоко. Варите без крышки при слабом кипении от 
5 до 10 мин. Суп будет готов, как только клецки всплывут 
на поверхность. Блюдо подают на стол горячим. 

РЯШ ВЕСКЕК 

ОА8 КОСНВІХИ А05 МЕООШВІЛШ, РОММЕЮЧ ^N0 ОЭТКЕИ&Я^ 


КОНСОМЕ С ЯИЧНЫМ ВОЛОКНОМ 


Сопхоттё аих Оеи/х Рііёз 


На 8 порций 


Консоме (см. с. 88) 

2 л 

Яйца 

3 

Мука 

1 ст.л. 

Соль, мускатный орех 


Доведите консоме до кипения. Взбейте яйца с мукой и при¬ 
правьте солью с мускатным орехом. Переложите яичную 
смесь в свернутый из бумаги кулек с обрезанным кончиком 
и тонкой струйкой влете ее в кипящее консоме. Яйца тут 
же свернутся, образовав волокна, поэтому суп можно сразу 
подавать на стол. 

І5КАІШ 

ЬА СІЮТОЕ РКАГ'Х'АІЯ: ЕТ АЕКК АІІМЕ 
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СУП С КЛЕЦКАМИ ИЗ КОСТНОГО МОЗГА 

МагккІОмсИетирре 

Способ извлечения говяжьего костного мозга помещен на с. 18. 
Если у вас не хватает костного мозга для приготовления же¬ 
лаемого количества клецек, разбавьте его некоторым количес¬ 
твом сливочного масла. Клецки можно бросить прямо в кипя¬ 
щій бульон либо отварить в подсоленной воде и. откинув на 
дуршлаг, положить в суп перед подачей на стол. 


На 6 порций 


Говяжий костный мозг 

около 125 г 

Соль 

Тертый мускатный орех 

Яйцо, слегка взбитое в подогретой посуде 

1 

Порезанная петрушка 

1 ст.л. 

Сухой крошеный хлеб 

2—3 стл. 

Слабо кипящий говяжий бульон (см. с. 164) 

1,5 л 


Измельчите костный мозг (желательно пропустить его через 
сито, чтобы удалить кусочки костей), положите в миску с 
солью и мускатным орехом и перемешивайте, пока смесь не 
посветлеет и не станет маслянистой. Не переставая мешать, 
влейте подогретое яйцо, положите петрушку, затем посте¬ 
пенно всыпьте накрошенный хлеб, пока не получится густое 
тесто — ни слишком сухое, ни слишком влажное. Налепите 
из теста маленькие круглые клецки, положите в слабо кипя¬ 
щий бульон и варите от 10 до 12 мин. 

СКЕТЕ \ѴІШЯ$КѴ КОСНВЛСН СЕК ВІОМСШ 


КУРИНЫЙ СУП С ЯИЧНЫМИ ХЛОПЬЯМИ И СЫРОМ 

Зігоссіаіеііа 


Нѳ 4—6 порций 


Куриный бульон (см. с. 164) 

0,75 л 

Яйца 

2 

Тертый сыр пармезан 

20 г 

Мелко порезанная петрушка 

15 г 

Тертый мускатный орех 

Соль 


В небольшой миске слегка взбейте яйца, чтобы они переме¬ 
шались. Положите сыр, петрушку, мускатный орех, соль и 
хорошо все размешайте. В кастрюлю с толстыми стенками 
налейте куриный бульон, поставьте на сильный огонь и до¬ 
ведите до бурного кипения. Влейте яичную смесь, слегка по¬ 
мешивая бульон мутовкой, и варите при слабом кипении 
2—3 мин., не прекращая помешивать (при этом в бульоне 
должны образоваться тонкие яичные хлопья). Снимите про¬ 
бу, добавьте, если нужно, соли, затем перелейте половником 
суп в подогретую супницу либо сразу разлейте его по супо¬ 
вым мискам и подайте на стол. 

ТНЕ ЕОГТОИ5 ОТ ТТМЕ ИГЕ ВООК5 
РОООЬ ОТ ТНЕ ѴѴОКІО -ТНЕ ССХЖІМІ ОР ІТАІѴ 


СУПЫ-ПЮРЕ 


СУП ИЗ МАЛИНЫ 

Рогаче сІе ЕгатЬоиез 


На 4 порции 


Малина 

500 г 

Молоко 

1 л 

Соль 


Отберите несколько неиспорченных ягод малины для гарни¬ 
ра, остальную малину протрите через сито либо пропустите 
через ручную мельницу, добавляя по одной-две ложки мо¬ 
лока, чтобы облегчить протирание. Вскипятите молоко, 
подсолите и положите малиновое пюре. Хорошо размешай¬ 
те, бросьте для красоты предварительно отобранные ягоды 
и подавайте на стол. 

ІА ѴАХЕКЫЕ 

ЬЕ ѴЯАѴ СѴ15ЖІЕК ЕКАМГОІ5 


СУСУП ИЗ ЯБЛОК 


На 12 порций 


Плотные яблоки без кожуры и сердцевины 

750 г 

Бараний либо говяжий бульон (см. с. 164) 

3 л 

Молотый имбирь 

1 ч.л. 

Перец 

1/2 ч.л. 


Очистите бульон от жира и слейте в большую кастрюлю 
через частое сито. Доведя бульон до кипения, положите яб¬ 
локи и потушите на очень малом огне до кашеобразного со¬ 
стояния. Яблочную массу протрите через сито, положите 
имбирь и перец и варите при слабом кипении 1—2 мин. Сни¬ 
мите пену и сразу подавайте на стол вместе с блюдом отвар¬ 
ного риса. Подается очень горячим. 

П.І2А АСТОН 
МООТКЕ. СОСЖЕКѴ 
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СУПЫ-ПЮРЕ 


МОРКОВНЫЙ СУП С АПЕЛЬСИНОВЫМ соком 


На 3порцци 


Морковь, порезанная ломтиками 

350 г 

Крупные апельсины (кожуру одного сохранить) 

2 

Сливочное масло 

40 г 

Луковицы средней величины, порезанные ломтиками 2 

Навар или бульон (см. с. 163) 

0,75 л 

Крепкие сливки 

4 СТ.Л. 

Соль, перец 


Распустите в кастрюле на малом огне сливочное масло, по- 
ложите и размешайте морковь с луком. Накройте кастрюлю 
крышкой и дайте овощам потомиться 5 мин. После этого 
влейте бульон, доведите до кипения и варите овощи при сла¬ 
бом кипении с закрытой крышкой в течение 15 мин. Когда 
бульон немного остынет, пропустите его вместе с овощами 
через кухонный комбайн, чтобы продукты превратились в 
однородную гпореобразную массу. Выжмите из апельсинов 
сок, влейте его в пюре и включите комбайн еще на несколь¬ 
ко секунд. Перелейте суп снова в кастрюлю, заправьте слив¬ 
ками и перемешайте. Положите соль и перец, затем нагрейте 
суп, не доводя до кипения. 

Порежьте апельсиновые корочки тонкими полосками, 
отварите при слабом кипении в воде в течение 5 мин. и слей¬ 
те воду. Перед самой подачей на стол отваренные корочки 
бросьте в суп. 

САИ. ОІЛТ РКЕЯІ ли. ТНЕ ѴЕАК 


СУП ИЗ МОРКОВИ 


На 4 порции 


Морковь, порезанная тонкими ломтиками 

500 г 

Сливочное масло 

40 г 

Порезанный лук 

2 ст.л. 

Крепкий бульон или вода 

1 л 

Рис или 250 г черствого хлебного мякиша 

3 ст.л. 

Соль 

Сахар 

1 Ч.Л. 

Гренки 


В половине всего сливочного масла на малом огне пожарьте 
морковь вместе с луком. Когда овощи размягчатся, влейте 
бульон или воду и положите рис или хлебный мякши. При¬ 
правьте щепотью соли и чайной ложкой сахара и варите при 
слабом кипении в течение 20 мин. После этого протрите суп 
через сито, добавляя понемногу бульон (или воду), если пю¬ 
ре чересчур густое. Подогрейте суп с оставшейся частью 
масла и подавайте на стол с золотистыми гренками. 

ТЕКИЧСЕ СОГчЯЛК АЛ О МЛ К ІА КЯОІІ. 

ТНЕ ѴЕСЕТАВЕЕ ЯО<Ж 



ГОРОХОВЫЙ СУП 

Роіо^е ѣі.Сегтаіп 

Основным исходным продуктом для приготовления этого су¬ 
па служит сушеный горох, но вы можете заметно улучшить 
его аромат и цвет, если после протирания исходных продук¬ 
тов через сито добавите к ним стакан свежего зеленого го¬ 
рошка, предварительно отваренного до мягкости и протер¬ 
того через сито. 


На 6 порций 


Лущеный горох, вымоченный в течение 1 часа 
и откинутый на дуршлаг 

350 г 

Вода (или 1 л воды и 0,5 л крепкого бульона) 

1,5 л 

Соль 

1 Ч.Л. 

Сливочное масло 

30 г 

Свежий бекон с прожилками, мелко порезанный 

60 г 

Луковица средней величины, порезанная 

1 

Морковь средней величины, порезанная 

1 

Лук-порей (только зеленые части стеблей) 

2 стебля 

Листья шпината либо салата-латука 

60 г 

Лавровый лист 

1 

Веточка чабреца 

1 

Сахар (по желанию) 

Гренки 


Налейте в кастрюлю I л воды, положите горох и соль. Дове¬ 
дите воду до кипения, снимите пену, накройте крышкой и ос¬ 
тавьте кипеть на малом огне. Распустите в другой кастрюле 
половину всего масла, положите бекон с нарезанной лукови¬ 
цей и жарьте до тех пор, пока лук не начнет подрумяниваться. 
После этого бросьте морковь, лук-порей, шпинат (либо са¬ 
лат-латук), лавровый лист и чабрец и поджаривайте все в 
течение нескольких минут. Поджаренные овощи положите в 
кастрюлю с горохом и продолжайте варку супа примерно 
1 ч. — до тех пор, пока горох не станет мягким. Протрите со¬ 
держимое кастрюли через сито и, если пюре получилось 
слишком густым, влейте в него оставшуюся часть воды или 
бульона. Доведите суп до кипения и снимите пену. Попро¬ 
буйте и положите, если необходимо, немного сахара. За¬ 
правьте суп оставшейся половиной масла и подайте на стол 
с гренками. 

шив оіат 

«ІЕМСН ССХЖІМІ РОК ЛМЕМСЛК5 
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СУП ИЗ СВЕЖЕГО ГОРОХА 

Если горох очень молодой и свежий, то в качестве жидкой ос¬ 
новы супа лучше подойдет вода, а не куриный бульон. Суп вьш- 
дет более душистым, если лук заменить сердцевиной салата- 
латука. порезанной мелкими ломтиками. 


На 6 порций 


Свежий лущеный горох 

і кг 

Лук-порей, мелко нарезанный 

3 стебля 

Луковица, мелко нарезанная 

1 

Сливочное масло 

60 г 

Мука 

2 ст.л. 

Куриный навар или бульон (см. с. 164) 

1,5 л 

Мята курчавая 

1 побег 

Соль, свежесмолотый черный перец 

Крепкие или обычные сливки 

0,25 л 


В кастрюле с толстыми стенками обжарьте на сливочном 
масле лук-порей и репчатый лук до мягкости. Посыпьте му¬ 
кой и перемешайте. Влейте, помешивая, бульон, доведите до 
кипения, положите горох и побег мяты. Накройте кастрюлю 
крышкой и варите, пока горох не размячится, то есть при¬ 
мерно 15 мин. После этого удалите из кастрюли мяту. 

Пропустите содержимое кастрюли через ручную мельни¬ 
цу или смелите небольшими порциями на электрическом ку¬ 
хонном комбайне. Перелейте получившееся пюре в чистую 
кастрюлю и доведите до ки пен ия. При правьте солью и перцем 
по вкусу .заправьте сливкам и и снова подогрейте. Если суп вы¬ 
шел чересчур густым, разбавьте его молоком. Суп чрезвычай¬ 
но вкусен как в горячем, так и в холодном виде. 

ІЕАМ НЕѴѴГГТ 

ПІЕ М-ЛѴ ѴОЯК ТІМЕ5 1МІІѴѴ ЬМЛ-ЛКР НЕКГГАСЕ «ХЖВСХЖ 


СУП ИЗ БОБОВ 

Ро(и%е аих Ееѵех ск Магаія 


На 6 порций 


Лущеные бобы (кожицу удалить) 

1,5 кг 

Вода 

2 л 

Соль 

2 ч.л. 

Ломтики хлеба 

Щавель 

30 г 

Кервель 

Юг 

Сливочное масло 

50 г 


Доведите в кастрюле воду до кипения, положите бобы, по¬ 
солите и варите 10 мин. (не более). В подогретую супницу 
положите ломтики хлеба, после этого мелко нашинкуйте 
щавель и кервель и посыпьте ими хлеб. Держа сито над суп¬ 
ницей, слейте через него воду из бобов, потом деревянным 
пестиком протрите бобы через сито. Снимите пробу, до¬ 
бавьте, если нужно, соли и сразу подавайте на стол. 

ММР ІЕАКМЕ .ЧАѴЛКІЫ (ЕОГТОК) ІА СМ5ІМЕ РИ5 ЕЛМІІХЕЯ 


СУП-ПЮРЕ ИЗ САЛАТА-ЛАТУКА 

Хоире ди Рёге ТгапдиіІІе 


На 2 порции 


Кочанчик салата-латука, нашинкованный 

1 

Бульон (см. с. 163) 

3/4 л 

Сливочное масло 

15 г 

Очень тонкие ломтики черствого хлеба 


Отварите в небольшом количестве бульона салат-латук на 
малом огне, доливая по мере выкипания в кастрюлю буль¬ 
он. Когда латук почти полностью разварится (через 45—60 
мин.), разбавьте суп бульоном до необходимой густоты, по¬ 
сле чего проварите суп еще 8—10 мин. Удалите все неразва- 
рившиеся части салата-латука и заправьте суп маслом. 
Уложите в подогретую супницу ломтики хлеба, залейте их 
супом и закройте крышкой. Через 3 мин. суп можно пода¬ 
вать на стол. 

В КЕЬАШЕТ 

ІІ5 &ЕСХЬТ5і ОЕ ЬА ВСЖМЕ ТАВЕЬ 


СУП ИЗ ТОПИНАМБУРА 

Міпеміги сП Сагсіо/І сіі Стека 


На 4 порции 


Крупные клубни топинамбура (очищенные 
и порезанные ломтиками), вымоченные 
в миске с водой и с 1 ст.л. лимонного сока 

6 

Сливочное масло 

60 г 

Порезанная луковица 

1 

Соль, перец 

Молоко 

1 л 

Некрепкие сливки 

Порезанный кервель 

Поджаренные гренки 


Распустите в кастрюле сливочное масло, потом откиньте на 
дуршлаг топинамбур и положите вместе с луком в кастрюлю. 
Слегка приправьте их солью и перцем, закройте крышкой и 
жарьте 10 мин. на очень слабом огне. После этого влейте в ка¬ 
стрюлю молоко, доведите до кипения и варите 10 мин. Уста¬ 
новите на ручной мельнице диск с самыми мелкими отвер¬ 
стиями и пропустите через него суп. Перелив пюре обратно в 
кастрюлю, снова доведите его до кипения, добавьте припра¬ 
вы и заправьте небольшим количеством сливок. Перед по¬ 
дачей на стол бросьте кервель и поджаренные гренки. 

МКЕТ КОК АМ> МІСНАЕІ ѴѴАТЕКНЕЬО ЬЕАѴЕЗ ГКОМ ОСК ТІЯСАК КІТСНЕК 
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СУПЫ-ПЮРЕ 


СУП-КРЕМ ИЗ РЕПЫ 

Сгёте а Іа Ѵіег%е 


Этот суп лучше всего готовить из свежей весенней 

репы. 

На 6 порций 


Репа (очищенная и нарезанная 


толстыми ломтями) 

12 

Сливочное масло 

125 г 

Молоко 

1,5 л 

Соль 

Набор специй 

Белый перец 

Сухой хлеб, порезанный как можно тоньше 


Вскипятите в большой кастрюле воду, положите репу, на¬ 
кройте крышкой и, не доводя до кипения, снимите с огня. 
Спустя 5 мин. слейте воду, залейте холодной водой и от¬ 
киньте на матерчатую салфетку. 

Распустите в кастрюле половину масла и обжарьте на 
нем репу, не подрумянивая се. Влейте молоко, посолите, 
приправьте специями и белым перцем, затем накройте 
крышкой и варите на малом огне примерно 20 мин. 

Когда репа будет готова, протрите ее деревянным пести¬ 
ком через частое сито. Если пюре чересчур густое, разбавьте 
его, добавив кипящего молока. Заправьте суп оставшейся час¬ 
тью масла и хорошо размешайте (суп должен оставаться очень 
горячим, но не кипеть). Уложите ломтики сухого хлеба на дно 
подогретой супницы и залейте супом. 

ВКЕМЛШЖТ 

1Е5 5ЕСКЕТ5 ОЕ 1_А ВОМІЧЕ ТАВЫі 


ОВОЩНОЙ СУП-ПЮРЕ 

Ригёе ЬеопИпе 


На 6 порций 


Лук-лорей, порезанный крупными кусками 

1 кг 

Шпинат 

60 г 

Лущеный зеленый горох 

150 г 

Нашинкованный салат-латук 

60 г 

Оливковое масло 

100 мл 

Соль, перец 

Лимонный сок 

2 ст.л. 

Вода 

1 л 

Молоко (по желанию) 

Порезанные петрушка, мята, сельдерей 

по 1 ст.л. 


В большой толстостенной кастрюле подогрейте оливковое 
масло и положите лук-порей. Приправьте лук солью, перцем 
и лимонным соком и варите при слабом кипении около 20 
мин. Положите шпинат, горох, салат-латук, в течение I—2 
мин. помешивайте овощи, затем влейте воду. Отварив ово¬ 
щи в течение 10 мин., чтобы они стали мягкими, протрите 


их через частое сито. Если пюре слишком густое, добавьте 
в него молока. Перед тем как подать суп на стол, положите 
порезанные петрушку, мяту, сельдерей и хорошо размешай¬ 
те. Травы придадут супу красивый бледно-зеленый цвет. 

Ш2АВЕТН ОЛѴІО 
А ВООК ОЕ МЕТЯТ ЕЯЯА N ЕА N ЕООО 


СУП ИЗ ТЫКВЕННЫХ ЦВЕТОВ 

Хора сіе ГІог сіе СаІаЬаіа 

Эпазота — пряная мексиканская травка. Продается в специа¬ 
лизированных магазинах в сушеном виде, нередко под названи¬ 
ем «пазота». 


На 6 порций 


Крупные цветы тыквы (очищенные от черешков 
и чашелистиков и порезанные) 

40 

Хорошо приправленный куриный бульон (см. с. 164) 

1 л 

Помидоры (запеченные под рашпером 
и очищенные от кожицы) 

2 

Небольшая луковица (порезанная) 

1/2 

Сливочное масло 

45 г 

Веточка эпазоты 

1 


Тыквенные цветы положите в кастрюлю с куриным бульо¬ 
ном и варите до размягчения (около 15 мин.), после чего 
бульон с цветами пропустите через кухонный комбайн. Пе¬ 
релив получившуюся однородную смесь в кастрюлю, про¬ 
пустите через комбайн помидоры и лук до получения тонко¬ 
го пюре. В маленькой сковородке распустите масло и на 
сильном огне обжарьте, помешивая, томатное пюре в 
течение 5 мин. Обжаренное пюре положите в кастрюлю с су¬ 
пом и варите на среднем огне около 10 мин. В последнюю 
минуту бросьте веточку эпазоты, чтобы сделать суп более 
ароматным. 

СИАМА ІШЧМЕОѴ ТНЕ ССІ5ГМЕЗ ОЕ МЕХІСО 


СУП ИЗ КАШТАНОВ 

Каштаны необходимо предварительно расколоть, ошпа¬ 
рить, очистить от кожуры и снять кожицу. 


На 8—10 порций 


Обработанные каштаны 

2 кг 

Крепкий навар или бульон (см. с. 164) 

3 л 

Крепкие сливки 

0,5 л 

Соль 

Красный перец 

Колотый сахар 

4 куска 


Положите каштаны в сотейник, залейте частью бульона, 
чтобы он покрыл плоды, и варите при слабом кипении до 
тех пор, пока каштаны хорошенько нс размягчатся (около 
40 мин.). Отваренные каштаны тщательно истолките в ступ- 
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кс и затем протрите через частое сито, поместив его над со¬ 
тейником. Медленно влейте в суп оставшийся бульон, не¬ 
прерывно его помешивая, положите сливки, немного соли, 
красного перца и сахар. Не прекращая помешивать, доведи¬ 
те суп до кипения и горячим подавайте на стол. 

МЛЯѴ ШѴКѴ (НИТОК) 

ѴѴ’ЛКХЕ'5 МСИХТ СОСЖЕЯѴ АКО НОСЫЖЕШЬС ВООК 



СУП ИЗ ЧЕРНОЙ ФАСОЛИ 

Этот рецепт входит в кухню одного из самых фешенебель¬ 
ных нью-йоркских ресторанов — «Коуч Хауз». 


На 10—12 порций 


Сушеная черная фасоль (промытая, замоченная 

на ночь в воде и откинутая на дуршлаг) 

500 г 

Холодная вода 

2,5 л 

Черешок сельдерея, порезанный 

1.5 

Крупная луковица, порезанная 

1,5 

Сливочное масло либо жир от бекона 

60 г 

Мука 

1,25 стл. 

Петрушка, порезанная 

30 г 

Шкурка и косточка от копченого окорока 

Лук-порей, очищенный и порезанный 

1,5 стебля 

Лавровый лист 

1 

Соль 

2 ч.л. 

Перец 

1/2 ч.л. 

Мадера 

100 мл 

Яйца, сваренные вкрутую и покрошенные 

2 

Ломтики лимона 


В глубокую кастрюлю положите фасоль, залейте холодной 
водой, доведите до кипения и варите на малом огне в 
течение 1,5 ч. с закрытой крышкой. 

В суповой кастрюле обжарьте на малом огне до мягкости в 
масле или вжире от свиной грудинки сельдерей илук. Снимите 
кастрюлю с огня, всыпьте муку и петрушку, размешайте и сно¬ 
ва на несколько минут поставьте на малый огонь, продолжая 
мешать овощи. После этого, не прекращая помешивать, влей¬ 
те постепенно бульон с фасолью, затем положите шкурку и 
косточку от окорока, лук-порей, лавровый лист, соль и перец. 
Закройте крышкой и варите при слабом кипении 4 ч. 

Извлеките исходные продукты из супа, удалите лавровый 
лист, шкурку с косточкой от окорока, остальное протрите 
через сито. Смешайте в кастрюле полученное пюре с бульо¬ 
ном и мадерой. Подогрейте суп, снимите с плиты, бросьте на¬ 
крошенные яйца и размешайте. Перед подачей на стол 
положите в каждую суповую тарелку тонкий ломтик лимона. 

РАША РБГК РА1Д.Л тх'5 АКТ ОТ СООО СООКІЬЮ 


КРАСНЫЙ СУП 

В этом рецепте фасоль можно заменить чечевицей. 


На 6 порццй 


Сушеная зерновая фасоль (предварительно 
лрополощенная и замоченная на ночь в воде) 

250 г 

Сливочное масло 

30 г 

Луковица средних размеров (порезанная) 

1 

Черешок сельдеря либо некрупный корень 
пастернака (порезанный) 

1 

Мелкая свекла (отваренная и крупно порезанная) 

1 

Крепкий бульон или вода 

2 л 

Соль, перец 

Мята, мелко нарезанная 

1 ст.л. 


Тщательно слейте воду из фасоли. В большой кастрюле с 
толстыми стенками распустите масло, положите фасоль и 
свежие овощи и поджарьте, помешивая, на малом огне в 
течение 5 мин. Влейте в кастрюлю бульон или воду, поло¬ 
жите приправы, доведите до кипения, снимая появляющую¬ 
ся пену, и варите при слабом кипении не меньше 3 ч. 
Удалите свеклу, остальное протрите через сито. Подоірейте 
суп, заправьте нарезанной мятой и подавайте на стол. 

Г МАЯІЛЬ МсМ Ц. 

тне жхгтз кисть 


ТЫКВЕННЫЙ СУП 

8оирс скл Маигех 


На 6—8 порццй 


Тыква (очищенная от семян и кожуры 
и нарезанная ломтями) 

250 г 

Сливочное масло 

30 г 

Крупная луковица (мелко порезанная) 

1 

Говяжий бульон или бульон от потофе 
или навар из-под зерновой фасоли 

2 л 

Белая зерновая фасоль (отваренная) 

150 г 

Крупная вермишель 

100 г 


Распустите в большой кастрюле масло и чуть-чуть подру¬ 
мяньте на нем лук. Влейте половину бульона, положите ты¬ 
кву и фасоль, закройте крышкой и варите при слабом 
кипении, пока тыква не размягчится (примерно 25 мин.). 
Протрите суп через частое сито и разбавьте полученное пю¬ 
ре оставшейся частью бульона. Доведите суп до кипения, 
положите вермишель и варите при среднем кипении 12 мин. 
или до состояния полуготовности (аідете). После этого суп 
можно подавать на стол. 

70 МЕОЕПМЬ Об РКАЬСЕ 

ІЕ 1КІЮК ОЬ 6Л ССІЯГЧЬ ОС ВА55ІЬ МСОІТЬККАЬСЬЬ 
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СУПЫ-ПЮРЕ 


СУП ИЗ КАБАЧКОВ И АБРИКОСОВ 

_ На 4 порции _ 


Очищенные от косточек абрикосы 

500 г 

Кабачки, очищенные от кожуры и семян 

500 г 

Тапиока 

1 стл. 

Вода 

1 л 

Сахар 

Лимонный сок 

2 ст.л. 

Бренди 

1 ст.л. 


В кастрюлю с водой положите абрикосы, кабачки и тапиоку, 
закройте крышкой и варите при слабом кипении до полного 
размяг чения продуктов (чуть меньше 30 мин ). Протрите суп 
через сито, подсластите пюре, затем влейте лимонный сок, 
бренди и, не давая супу остыть, подавайте на стол. 

МК5С Р ЬЕѴЕЬ АЬи МІ55 ОССЛ НАЯТЕБѴ 
ТНЕ СЕМГЕ АКТ « СООКЕКѴ 


ОВОЩНАЯ ПОХЛЕБКА 

ВоиШоп <іе &%итез 


На 8—10 порций 


Морковь 

250 г 

Репа либо брюква 

60 г 

Перловая крупа 

60 г 

Зерновая фасоль (сушеную фасоль 
предварительно замочить на ночь в воде) 

30 г 

Соль 

Лук-порей 

3 

Луковица с воткнутыми гвоздичными почками 

1 

Букет гарни 

1 

Черешок сельдерея 

1 

Картофель 

100 г 

Вода 

3,5 л 

Сливочное масло 

60 г 


Сложите в воду все овощи и приправы и варите несколько 
часов при очень слабом кипении. Перед подачей на стол 
удалите из бульона букет гарни, затем протрите суп через 
сито и заправьте маслом. 

5Ц2АШЕ ИОВАСиА 
МАИОАктои кхжьаь ет яегеттех 
О ШЕ С1И5ІМЁКЕ АІІ РАѴХ О Аі;ѴЕКСНЕ 


ТОМАТНЫЙ СУП 

Тотаіетирре 

К этому супу можно подать панировочные сухари, а также 
яйца, отваренные в течение 5—6 мин. и очищенные от скор¬ 
лупы. В таком случае рис использовать нс нужно. 


На 4—6 порций 


Зрелые помидоры, порезанные 

1 кг 

Луковица, порезанная ломтиками 

1 

Сливочное масло (или 2 ст.л. растительного масла) 30 г 

Вскипяченная вода 

1 л 

Соль, перец 

Чабрец 

1/2 ч.л. 

Промытый рис 

3 ст.л. 

Сливочное масло (по желанию) 

30 г 

Мелко порезанная петрушка (по желанию) 


Помидоры и лук обжарьте в сливочном или растительном 
масле до мягкости, затем протрите через частое сито, держа 
его над кастрюлей, и залейте кипящей водой. Приправьте 
солью, перцем и чабрецом, положите рис и варите при сла¬ 
бом кипении в течение 20 мин. Для улучшения вкуса за- 


правьте суп перед подачей на стол второй 
сливочного масла и петрушкой. 

СНЕГЕ ѴѴИХП^ХКѴ 

КОСНВЦСН IX* ВЦСНЕКСОЯЕ 

порцией 

СУП-КРЕМ ИЗ ПОМИДОРОВ 

Сгёте <к Тотаіе 

На 4—6 порций 

Помидоры, крупно порезанные 

750 г 

Сливочное масло 

30 г 

Луковица, порезанная 

1 

Морковь, порезанная 

1 

Мука 

3 ст.л. 

Крепкий куриный бульон (см. с. 164) или вода 

1 л 

Маленький зубок чеснока 

1 

Тонко нарезанный лук-порей (по желанию) 

2 

Белый перец горошком 

4 

Соль 

1 чл. 

Сахар 

1 ст.л. 

Остов куриной тушки (по желанию) 

Некрепкие сливки 

1/4 л 


В глубокой кастрюле распустите сливочное масло, положите 
морковь, репчатый лук и обжарьте до темно-золотистого 
цвета. Всыпьте муку и размешайте. Влейте бульон или воду, 
положите чеснок, белый перец, соль, сахар, помидоры, лук- 
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порей и куриный остов (последние два продукта по жела¬ 
нию). Закройте кастрюлю крышкой и варите на малом огне 
от 1 до 1,5 ч., периодически снимая пену. Удалите куриный 
остов и протрите суп через частое сито. Получившееся пюре 
заправьте сливками, добавьте, если нужно, припавы. Если 
суп получился чересчур густым, долей те чуть-чуть бульона 
или немного молока, чтобы придать супу нужную густоту. 
Подавайте на стол с гренками или с вареным рисом. 

имлк ГОАТ 

РКРМ'Н СООКІМі РОК Амиислкч 



БЕЛЫЙ СУБИЗ 


Рецепт этого приятного лукового супа взят нами из брошю¬ 
ры, выпущенной в 1912 г. Составные продукты супа весьма 
просты — необычен лишь прием загущения хлебом. 

Этот суп хорошо готовить на плите, которая топится 
углем, дровами либо нефтью, так как такая плита остается 
раскаленной продолжительное время. Суп сначала ставят на 
самый край плиты и долго варят при слабом кипении, потом 
передвигают к середине, на более горячий участок. 


На 3 порццц 


Лук, порезанный 

500 г 

Сливочное масло 

60 г 

Некрепкий навар или вода 

300 мл 

Молоко 

300 мл 

Белый крошеный хлеб (свежий) 

60 г 

Соль, перец 

Гренки 


Поставьте кастрюлю на очень слабый огонь и потушите лук 
на сливочном масле под закрытой крышкой в течение часа, 
не давая ему подрумяниваться. Постепенно доведите лук до 
кашеобразного состояния, после этого влейте навар или воду 
и размешайте. Влейте молоко, положите накрошенный хлеб, 
затем увеличьте огонь и доведите суп до кипения, не давая, 
однако, ему закипеть. Установите на ручную мельницу диск 
с отверстиями средней величины и сделайте пюре (на кухон¬ 
ном комбайне пюре выйдет чересчур тонким). Положите 
приправы, снова поставьте суп на огонь и варите еще 1 ч. при 
очень слабом кипении, помешивая время от времени. Если 
пюре получается слишком густым, добавьте воды. Суп пода¬ 
вайте на стол с гренками. 

ІАИЕ ІІКІСЗОЬ 

МКЬ ОК1СЛОМ * ѴЕСГГАШР ВООК 


КАРТОФЕЛЬНЫЙ СУП-ПЮРЕ 

Роіа^е Зстіё 


На 4 порццц 


Картофель, богатый крахмалом 
(крупно порезанный) 

250 г 

Лук-порей (только белая часть или 

2 коротких стебля), тонко нарезанный 

1 

Сливочное масло 

30 г 

Соль, перец 

Вскипяченная вода 

1 л 

Порезанный щавель 

60 г 

Яичные желтки 

2 

Сливки 

150 г 


Положите в кас грюлю картофель и лук-порей, половину мас¬ 
ла и приправьте солью и перцем. Поджарьте овощи в течение 
нескольких минут, за тем залейте кипящей водой и варите без 
крышки при сильном кипении. После того как продукты бу¬ 
дут готовы, протрите суп через сито. 

Пока овощи варятся, разогрейте оставшуюся часть мас¬ 
ла и потушите в нем щавель до кашеобразного состояния. 
Тушеный щавель положите в пюре, доведите до кипения и, 
уменьшив огонь, варите при слабом кипении 5—6 мин. 

Смешайте яичные желтки со сливками, влейте их в суп 


и, хорошо размешав, подайте суп на стол. 

X МАКСИ ВІХДНІТ1К 

ТЛЕ РТЧЕК СООКІМ* 


ГРИБНОЙ СУП-КРЕМ 

На 4 порции 


Грибы, порезанные 

250 г 

Лук репчатый, порезанный 

30 г 

Навар либо бульон (см. с. 163) 

1 л 

Сливочное масло 

60 Г 

Мука 

30 г 

Некрепкие сливки 

1/4 л 

Соль, перец 


Вино «сотерн» 

6 ст л 


В кастрюлю с бульоном положите грибы с луком и варите 
при слабом кипении 20 мин., после чего протрите продукты 
через сито. Получившееся пюре снова поставьте на огонь. 
Смешайте масло и муку до пастообразного состояния и по¬ 
лученной массой загустите пюре. Приправьте суп перцем и 
солью, затем влейте, помешивая, сливки. Перед самой по¬ 
дачей на стол добавьте вино. 

МК& С V ЬЕѴЕЬ АМН МІ.Ч.Ч ОССА НАДТЫѴ 

ТНЕ секты лат от соокекѵ 
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СУПЫ-ПЮРЕ 


ВЕСЕННИЙ ОВОЩНОЙ СУП 

Р<Аа%е Ргіпіаппіё еп Маіруе 

Портулак (дикий сапат) — съедобное растение с небольшими 
округлыми листьями, растущее в Европе и Америке. 


На 4 порции 


Молодой зеленый горошек (лущеный) 

500 г 

Кервель, порезанный 

60 г 

Портулак, порезанный 

100 г 

Стебель салата-латука (разрезать пополам, 
удалить сердцевину), нашинкованный 

1 

Щавель, нашинкованный 

250 г 

Лук репчатый, тонко нарезанный 

3-^ 

Петрушка, порезанная 

1 ст.л. 

Вода 

1 л 

Сливочное масло 

30 г 

Соль 

Хлебные корки 

Яичные желтки 

6 


Все продукты, кроме хлеба и яичных желтков, положите в ка¬ 
стрюлю, закройте крышкой и варите на среднем огне до го¬ 
товности (примерно 15 мин.). Отваренные овощи вместе с 
бульоном протрите через частое сито, держа его над миской. 
Положите в кастрюлю хлебные корки, залейте тремя четвер¬ 
тями получившегося пюре и варите еще около 10 мин. на са¬ 
мом малом огне. Оставшуюся часть пюре смешайте в отдель¬ 
ной кастрюльке с яичными желтками, поставьте на малый 
огонь и варите, помешивая, до заі^стения. Перед подачей на 
стол влейте загустевшую смесь в пюре, размешайте и добавь¬ 
те, если нужно, соли. 

межж 

1-Л (ИЬГМЕХЬ ВОІ КСЕСИ5.С 


ЩАВЕЛЕВЫЙ СУП СО СЛИВКАМИ 

Роіа%е Сегтіпу 


На 4 порции 


Щавель (очищенный от черешков 
и серединных жилок) 

250 г 

Сливки 

1/4 л 

Сливочное масло 

40 г 

Консоме (с. 88) 

около 1 л 

Яичные желтки 

4 

Листья кервеля 

2 ст.л. 

Соль, перец 


Распустите в кастрюле 15 г масла, положите щавель и поту¬ 
шите до кашеобразного состояния. Влейте в кастрюлю кон¬ 
соме, доведите до кипения и варите 8—10 мин. Взбейте в мис¬ 


ке яичные желтки со сливками и примерно за 2 мин. до по¬ 
дачи на стол влейте в миску 2 столовые ложки горячего супа, 
чтобы подогреть яичную смесь. После этого снимите суп с 
плиты, влейте в кастрюлю яичную смесь и поставьте на са¬ 
мый малый огонь. Помешивайте, по мере загустевания, суп 
половником, но не позволяйте ему закипеть. Готовый суп 
снимите с огня и заправьте оставшейся частью масла. Слегка 
встряхните несколько раз кастрюлю, чтобы масло растопи¬ 
лось, бросьте кервель, добавьте, если нужно, приправы и по¬ 
давайте на стол с очень маленькими гренками. 

х макси, восгнгпк 

КЬСІИЛ О! ВОІ Т-Е.ЧТІК 



ГУСТЫЕ СУПЫ-КРЕМЫ 


Роіа%ех Ѵсіоиіёз 

Этот вид супов отличается очень широким разнообразием 
ингредиентов и их сочетаний. Исходными продуктами для 
приготовления пюре обычно служат овощи (морковь, сель¬ 
дерей, цветная капуста, фасоль, тыква), грибы, топинамбур. 
В качестве жидкой основы, как правило, берут остающийся 
от варки овощей бульон. На гарнир подаются кнели, наре¬ 
занная кубиками отварная курятина, дичь, рыба, а также ку¬ 
сочки овощей. Не стесняйтесь давать волю фантазии. 


На 6 порций 


Сливочное масло 

60 г 

Мука 

60 г 

Горячий бульон (см. с. 763—764), предварительно 
очищенный от жира 

1,5 л 

Яичные желтки 

3 

Сливки 

100 г 

Соль, перец (по желанию) 


Из муки и сливочного масла приготовьте в большой каст¬ 
рюле подливу, чуть подрумяньте ее и снимите с огня. Раз¬ 
бавьте подливу подогретым бульоном, затем снова 
поставьте кастрюлю на огонь. Непрерывно помешивая, до¬ 
ведите бульон до кипения и оставьте вариться на малом огне 
не меньше чем на 20 мин. (еще лучше увеличить это время 
вдвое). Периодически снимайте с кипящего супа пену. 

Перед самой подачей на стол снимите суп с огня, затем 
взбейте яичные желтки со сливками и влейте смесь в каст¬ 
рюлю, одовременно взбивая суп (попав в горячий бульон, 
желтки свернутся и загустят суп). Положите по вкусу соль 
и перец, затем слейте суп через сито в супницу. Подавайте 
на стол с любым понравившимся гарниром. Можно также 
заправить суп дополнительной порцией сливочного масла. 

МАОАМЕ ХАІМ-АМОЕ 
ІА ГШ1КЕ ІЖ МАРАМЪ 8АІМ-АМІЕ 
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СУП ИЗ КАРТОФЕЛЯ И ДЫНИ 

5 ора сіе АраІгіп%ап 

Этот суп также очень вкусен в охлажденном виде. 


На 6 порций 


Порезанная кубиками мякоть канталупы — 
мускусной дыни (примерно 
половина крупной дыни) 

500 г 

Картофель, отваренный, почищенный 
и порезанный кубиками 

500 г 

Молоко 

1/2 л 

Сливочное масло 

60 г 

Яичные желтки 

4 

Сметана 


Картофель и мякоть дыни поместите в кухонный комбайн, 
влейте половину всего молока и приготовьте гонкое пюре. 

Распустите в кастрюле масло, положите пюре и несколько 
минут подогревайте на малом огне. Влейте оставшуюся частъ 
молока, положите соль, перец и варите 5 мин. на малом огне. 

Хорошо взбейте яичные желтки и, помешивая, понемно¬ 
гу влейте получившуюся смесь в суп. После этого сразу сними- 


те кастрюлю с огня, разлейте суп по отдельным 
добавьте в каждую порцию немного сметаны. 

ОІАКА КЕМѴГОѴ ТНЕ (ТЛ5ПчТ5 ОТ МЕХІСО 

мискам и 

СУП ИЗ ШПИНАТА 

На 4—6 порций 


Шпинат, промытый и порезанный 

500 г 

Сливочное масло 

30 г 

Мелкий репчатый лук либо лук-шалот 
(мелкопорезанный) 

1 

Куриный навар или бульон (см. с. 164) 

1 л 

Яичные желтки 

3 

Лимонный сок 

2 ст.л. 

Соль, перец 


Лимонные корочки 

4-6 


Распустите в большой кастрюле масло, положите порезан¬ 
ный лук и томите на очень слабом огне до мягкости. Поло¬ 
жите шпинат и продолжайте томить, пока листья нс распа¬ 
рятся. Вскипятите куриный бульон, залейте им шпинат и ва¬ 
рите примерно 7—8 мин., чтобы листья совершенно раз¬ 
мягчились, но сохранили зеленый цвет. Установите на руч¬ 
ную мельницу диск с самыми мелкими отверстиями и смели¬ 
те на ней суп либо пропустите его через кухонный комбайн. 

Взбейте в миске яичные желтки с лимонным соком, за¬ 
тем, не переставая взбивать, медленно влейте четверть литра 
горячего пюре. Содержимое миски перелейте обратно в ка¬ 
стрюлю, затем очень осторожно подогрейте суп, все время 


помешивая, чтобы он слегка загустел. Не позволяйте супу 
кипеть. Приправьте готовый суп солью и перцем и подавай¬ 
те на стол, бросив в каждую тарелку по лимонной корочке. 
Суп не менее вкусен в охлажденном виде, особенно если ка¬ 
ждую тарелку сдобрить порцией сметаны. 

ТЕЯЕМГЕ СОМОМ АКО МАЯІА ККСМ.1. 

Т>и: ѴЕСЕТАВІЛЕ ІКХЖ 



СУП-КРЕМ ИЗ СПАРЖИ 

Сгете д ’Етепішіе 

Чтобы суп вышел лучше, спаржу нужно предварительно очис¬ 
тить, нарезать поперек тонкими ломтиками и наскоро отва¬ 
рить —не долее 2—3 мин. Фисташки тоже необходимо чуть- 
чуть отварить и очистить. 


На 4 порции 


Зеленая спаржа, проваренная и откинутая 

500 г 

Сливочное масло 

300 г 

Мука 

3 ст.л. 

Куриный бульон (см. с. 164) 

1 л 

Черешок сельдерея, порезанный 

1 

Веточка базилика 

1 

Соль 

Красный перец 

Зеленые фисташки, очищенные и истолченные 

100 г 

Яичные желтки 

5 

Лимонный сок 

1 ст.л. 


Распустите в кастрюле 200 г сливочного масла, положите му¬ 
ку и приготовьте подливу, затем влейте бульон, взбивая 
смесь мутовкой. Положите сельдерей, базилик, соль, крас¬ 
ный перец и варите при слабом кипении ровно час. За не¬ 
сколько минут до окончания варки положите в кастрюлю 
спаржу и фисташки. 

Продукты вместе с бульоном пропустите через кухон¬ 
ный комбайн, потом протрите через частое сито. Выпустите 
в миску яичные желтки, влейте несколько столовых ложек 
пюре и взбейте смесь, после чего перелейте ее снова в каст¬ 
рюлю. Опятъ подогрейте суп, не доводя до кипения, затем 
снимите его с огня и заправьте оставшимся маслом и лимон¬ 
ным соком. Подавайте на стол очень горячим. 

ІЮК ІЭТчАНП 

ІА ПЛХІЯГ. ПОМСЛІЖ ЕТ АЯиСАЛФ. 
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СУПЫ-ПЮРЕ 



БИСК ИЗ РАКОВ 

Візцие сі ’Ёсгеѵіхаез 

Первоначально биском называли суп-пюре из раков, загу¬ 
щенный хлебом. Сейчас биск чаще загущается рисом либо 
мукой, причем готовят его практически из любых видов ра¬ 
кообразных. При загущении хлебом успех приготовления во 
многом будет зависеть от качества и состояния хлеба. Лучше 
всего брать грубый, не полностью пропеченный хлеб, какой 
иногда продают во французских или итальянских деревнях. 
Кроме того, он не должен быть свежим. 


На 8 порций 


Живые раки (промытые) 

30^*0 

Крупная луковица, мелко порезанная 

1 

Крупаня морковь, мелко порезанная 

1 

Черешок сельдерея, мелко порезанный 

1 

Лавровый лист, растертый в порошок 

1 

Чабрец либо набор трав (чабрец, орегано, 


чабер, майоран) 

1 ч.л. 

Коньяк 

4 СТЛ. 

Сухое белое вино 

400 г 

Соль 

Красный перец 

Рыбный бульон (см. с. 163) 

1,25 л 

Мякиш белого хлеба (крошеный) 

100 г 

Крепкие сливки 

150 г 


Вначале следует приготовить соус мирспуа. Распустите в ско¬ 
вороде 30 г сливочного масла, положите лук, морковь, чаб¬ 
рец, лавровый лист и поджарьте на малом огне в течение 15 
мин., непрерывно помешивая. Продукты должны стать мяг¬ 
кими, но не успеть подрумяниться. Влейіе в овощи коньяк и 
вино, потом увеличьте огонь и запустите в сковороду живых 
раков. Приправьте солью и перцем, уменьшите пламя и, на¬ 
крыв крышкой, варите при слабом кипении от 8 до 10 мин. 
Снимите сковороду с огня и дайте ей постоять. Как только 
раки остынут, извлеките их по одному из сковороды и от¬ 
кручивающим движением отделите у каждого рака шейку. 
Очистите шейки от панцирей, затем разрежьте каждую попе¬ 
рек на три части и отложите пока в сторону. 


(.'оберите вместе все оставшиеся от разделки раков час¬ 
ти — головы, клешни, щитки, шейные панцири — и неболь¬ 
шими порциями истолките в ступке до кашеобразного 
состояния. Полученную массу положите в кастрюлю с рыб¬ 
ным бульоном, туда же влейте соус вместе с оставшейся от 
варки раков жижей. Доведите бульон до кипения и варите 
на малом огне несколько минут, затем смелите суп на руч¬ 
ной мельнице. Снимите пробу, добавьте, если необходимо, 
соли и перца и перелейте суп снова в кастрюлю. Засыпьте в 
пюре хлеб и проварите еще примерно 10 мин., после чего 
пропустите суп через очень частое сито. Заправьте крепкими 
сливками, размешайте, потом доведите суп до кипения и, 
сняв с огня, подавате на стол. В качестве гарнира положите 


порезанные раковые шейки. 

РРТІТХ РИОГО5 СІЛ.ІЛАІКЕ5 


СУП-КРЕМ ИЗ КРЕВЕТОК 

Риге <к СатЬоз 

На 4 порции 


Сырые большие креветки (промытые) 

24 

Вода 

1,5 л 

Белое вино 

200 мл 

Луковица, очень мелко порезанная 

1 

Помидоры, очень мелко порезанные 

3 

Морковь, очень мелко порезанная 

2 

Сливочное масло 

40 Г 

Мука 

3 ст.л. 

Рыбный навар или бульон (см. с. 163) или же вода 

Соль, перец, толченый шафран 


Яичные желтки (взбитые) 

2 


Доведите воду с вином до кипения, забросьте креветки и ва¬ 
рите 5 мин. Извлеките креветок из воды и откиньте на дур¬ 
шлаг (воду от них сохраните). У всех креветок отделите шей¬ 
ки, почистите и отложите в сторону. Шейные панцири с ос¬ 
тавшимися частями креветок истолките в большой ступке до 
состояния тонкой пасты или же пропустите через мясорубку. 
Положите в миску порезанные овощи и смешайте с креве- 
точной пастой. 

Распустите в кастрюле сливочное масло, посыпьте му¬ 
кой и положите смешанную с овощами креветочную пасту. 
Поджарьте смесь до золотистого цвета, затем медленно 
влейте оставшуюся от варки креветок воду, непрерывно по¬ 
мешивая смесь. Варите суп в течение часа, по мере необхо¬ 
димости доливая рыбный бульон или воду. Слейте суп через 
частое сито и протрите через него овощную мякоть. При¬ 
правьте пюре по вкусу солью, перцем, шафраном и бросьте 
очищенные шейки креветок. Залейте яичные желтки неболь¬ 
шим количеством супа, взбейте смесь и заправьте ею пюре. 
Подогрейте суп, не доводя его до кипения. 

маяіма рькьѵка ие лг.члк лм> м\а тех /о 
ТНЕ (ЮМЕ ВСХЖ ОР 5РАКІ5И СООКЕЯѴ 
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СУП ИЗ ГРЕБЕШКОВ 

На 6 порций 


Гребешки (очищенные от раковин) 

250 г 

Вода 

1 Л 

Сухое белое вино 

150—200 г 

Яук-шалот. крупно порезанный (либо 1 ст.л. 
тонко нарезанного зеленого лука) 

1 

Шафран (истолченный) 

1/8 ч.л. 

Порошок кэрри 

1/8 ч.л. 

Сухая горчица 

1/4 ч.л. 

Соль 

1,5 ст.л. 

Перец 

1/2 ч.л. 

Крепкие сливки 

4 ст.л. 

Шнитт-лук (порезанный) или 1/2 ч.л. паприки 

2 ч.л. 


Возьмите двухлитровую кастрюлю, влейте воду и вино, по¬ 
ложите порезанный лук-шалот или зеленый лук, затем брось¬ 
те шафран, порошок кэрри, горчицу, соль и перец. Доведите 
жидкость до кипения, накройте крышкой и варите лук на ма¬ 
лом огне 15 мин. Затем положите очищенные гребешки, 
опять накройте кастрюлю крышкой и варите еще 5 мин. 

Содержимое кастрюли пропустите по частям через кухон¬ 
ный комбайн. Перелейте получившееся пюре снова в кастрю¬ 
лю, влейте сливки и тщательно размешайте. Подоірсйтепюре, 
но не доводите до кипения. 

Перед тем как разлить суп в отдельные миски, хорошо 
его размешайте. Разлив суп, посыпьте каждую порцию 
шнитт-луком или паприкой. Подавайте на стол очень теп¬ 
лым (но не горячим). 

СЛКОС. ОТПЕК ТНЬ ЯХ-МГМ/ГЕ 5СКЛТЦЁ АМП ОТИТ К ОІ-ІЯАКѴ ОШСИТ5 


СУП-КРЕМ ИЗ ТЫКВЫ И КРЕВЕТОК 

Роіа%е Сгёте сіе Роіігоп тех Сгеѵеііез 


На 6 порций 


Тыква (очищенная от кожуры и семян 
и нарезанная кубиками) 

1 кг 

Мелкие либо большие креветки (очищенные 
от панцирей) 

125 г 

Соль, перец 

Черешок сельдерея, порезанный кусочками 

1 

Кипяченое молоко 

3/4 л 

Некрепкий навар или вода 

1/2 л 

Лимонный сок 

1 ч.л. 

Сливочное масло 

_ЗОг 


Кусочки тыквы приправьте солью и перцем и положите в ка¬ 
стрюлю с толстыми стенками. Туда же положите сельдерей, 
влейте кипящее молоко с наваром или водой и варите при 
слабом кипении до полного размягчения тыквы, то есть при¬ 
близительно 30 мин. Отваренные продукты протрите вместе 


с жидкостью через сито и переложите получившееся пюре в 
чистую кастрюлю. Разомните либо истолките в ступке 
очищенные креветки, добавив в них лимонный сок и влив не¬ 
большое количество тыквенного пюре. Полученную смесь 
положите в кастрюлю с пюре и отварите на малом огне в 
течение примерно 10 мин. Если пюре вышло слишком гру¬ 
бым, протрите его через сито еще раз. Снимите пробу, до¬ 
бавьте, если необходимо, приправы, затем повторно подо¬ 
грейте суп. Густое пюре можно разбавить дополнительной 
порцией горячего молока либо навара. Перед подачей на 
стол заправьте пюре сливочным маслом и размешайте. 

ЕиТАВКТВ олѵто 
ГКЕМСН РКОѴ1МС1АІ ССХЖІМС 



РЫБНЫЙ СУП С ФЕНХЕЛЕМ И МИНДАЛЕМ 


На 4—6 порций 


Хек (почищенный) 

3 

Миндальный орех (бланшированный) 

24 

Фенхель овощной (порезанный небольшими 
полосками и бланшированный) 1/2 кочанчика 

Черный перец горошком и семена фенхеля 

по 2 ч.л. 

Вода 

1/2 л 

Белое вино 

1/2 л 

Испанский лук (крупный) 

1 

Крепкие сливки 

1/4 л 

Анисовый ликер 

3—4 ч.л. 

Петрушка, шнитт-лук или укроп 


Вскипятите воду или вино, положите тушки хека вместе с лу¬ 
ком, перцем, семенами фенхеля и отварите. Слейте отвар в 
другую кастрюлю и, доведя до бурного кипения, выпарите до 
900 мл. С отваренной рыбы снимите кожу, разомните и сме¬ 
лите на кухонном комбайне 250 г рыбной мякоти до состоя¬ 
ния тонкого пюре, предварительно положив обваренный 
миндальный орех и влив некоторое количество рыбного 
бульона. Пропустите пюре через частое сито, положите в ка¬ 
стрюлю с бульоном и подогрейте. Перед подачей на стол за¬ 
правьте пюре сливками, анисовым ликером и обваренным 
фенхелем. 

Чтобы оживить снежно-белую поверхность супа, по¬ 
сыпьте каждую порцию порезанной зеленью петрушки или 
шнитт-луком либо украсьте веточками укропа. 

МАКОАКЕТ СОКТА 

МАКСА К ГТ «ШЛЯ ГОШ ЯЕА.ЧОМЬ СООКЕКѴ ВООК 
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СУПЫ-ПЮРЕ 


СУП-ПЮРЕ ИЗ КУРИЦЫ 

РоІа$е Ригёе сіе Уоіаіііе а Іа Кеіпе 

Этот рецепт взят из поваренной книги XVI в. При дворе Ва¬ 
луа суп «а ля рэн» обычно подавали по четвергам, королева 
Маргарита де Валуа, как утверждают авторы рецепта, была 
очень неравнодушна к этому супу. 


На 4—6 порций 


Куриное филе, срезаннное целиком с чуть 
пропеченной и еще теплой куриной тушки, 
очистить от кожи и порезать ломтиками 

1 

Хлебный мякиш 

30 г 

Консоме (см. с. 88) 

1/2 л 

Миндальный орех (бланшированный) 

12 

Горький миндаль (бланшированный) 

3 

Сваренные вкрутую яйца (только желтки) 

6 

Некрепкие сливки 

30 мл 

Соль 


Положите хлебный мякиш в консоме и несколько раз дове¬ 
дите до кипения. Истолките в ступке куриное филе с минда¬ 
лем и вареными яичными желтками. Когда смесь станет 
достаточно однородной, влейте консоме вместе с хлебом и 
добавьте сливки. Протрите все продукты через сито, посо¬ 
лите и поместите в водяную баню, чтобы суп не остывал. 

РК05РЕК МОМЛОІчТ. 1.ЛКОС55Е СМЭТКОГЮМКДО 


КУРИНЫЙ СУП-ПЮРЕ 

РсАа%е а Іа Кеіпе 

Во время толчения куриного шеа к нему, помимо миндаля, не¬ 
редко добавляют лимонные корочки и желтки от сваренных 
вкрутую яиц, чтобы сделать суп гуще и обогатить его (іро- 
мат. Суп станет еще более густым и изысканным, если после 
перетирания продуктов влить в пюре 300 мп крепких сливок 


На 4 порции 

Тушка крупной курицы 

1 

Куриный бульон (см. с. 164) 

1 л 

Миндальный орех (очищенный от кожицы) 

6 

Белый хлеб (только мякиш) 

30 г 

Гренки 


Поставьте курицу в духовой шкаф и запекайте при 180°С в 
течение примерно 45 мин. (тушка должна остаться слегка 
непропеченной). Извлеките курицу, срежьте с костей мясо и 
удалите из него все сухожилия и хрящи, равно как и слиш¬ 
ком жесткие и чересчур зажаренные кусочки. Кожу и остат¬ 
ки куриной тушки можно отварить в бульоне, чтобы сделать 
его более наваристым. 

Тщательно истолките куриное мясо и миндальные оре¬ 
хи в мраморной ступке, затем вымочите в бульоне хлеб, по¬ 
ложите в ступку и продолжайте толочь. Полученную массу 
разбавьте порцией бульона и протрите через частое сито. 


Когда подойдет время обеда, подогрейте пюре в сдво¬ 
енной кастрюле с горячей водой, после этого разогрейте ос¬ 
тавшийся бульон и влейте его, помешивая, в пюре (следите 
за тем, чтобы пюре не закипело). Перед самой подачей на 
стол бросьте в суп гренки и размешайте. 

ЛЛЕ$ ВКЕТЫ'ІІ Іі СШІМІЕК 



СУП из дичи 

РоЮ%е ЗаіпІ-НиЬсП 

Для этого супа подоіідет практически любая пернатая дичь 
молодая куропатка, перепелка, вальдишепит. д. 


На 6—в порций 


Фазан (тушку следует опалить) 

1 

Молодая чечевица 

550 г 

Вода 

1,5 л 

Луковица 

1 

Лѵк-порей (только светлые части стебля) 

1 стебель 

Тимьян ползучий 

1 веточка 

Лавровый лист 

1 

Соль, перец 

Сливочное масло (растопленное) 

60 г 

Крепкие сливки 

100 г 


Прополощите чечевицу и положите в кастрюлю с водой. Ту¬ 
да же положите репчатый лук, лук-порей, тимьян и лавро¬ 
вый лист. Посолите, доведите до кипения и варите в течение 
часа либо пока чечевица полностью не размягчится 

Тушку фазана приправьте солью и перцем, облейте рас¬ 
топленным маслом и запекайте в духовом шкафу при 180°С 
в течение 30 мин. 

Извлеките фазана из духовки и срежьте с костей все мясо. 
Оба грудных филе отложите в сторону, остальное мясо истол¬ 
ките в ступке. Слейте бульон из отваренной чечевицы и сохра¬ 
ните его, чечевицу же положите в ступку с мясом и 
продолжайте толочь, пока не добьетесь полной однородного» 
смеси. Полученную массу протрите через частое сито, помес¬ 
тив его над кастрюлей, затем разбавьте чечевичным бульо¬ 
ном. Пока пюре не успело остыть, влейте в него сливки и 
размешайте, после этого снимите пробу н добавьте,если необ¬ 
ходимо, приправы. Готовый суп перелейте в супницу, предва¬ 
рительно положив в нее нарезанное кубиками фазанье филе. 

I ВОиАКЕ РЯЕКСН ІМ5НЕ.Ч ГОК ЕМЯ.І5Н ТАВ1Е5 
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СБОРНЫЕ СУПЫ 


ВИШИСУАЗ (СУП ИЗ КАРТОФЕЛЯ И ЛУКА-ПОРЕЯ) 

Ро/а%е аих Роігеиих еі Рот тех ск Тегге 

Хотя суп, приготовленный по этому рецепту, относится к ка¬ 
тегории сборных супов, овощи после отваривания вполне мож¬ 
но протереть вместе с бульоном через сито и подать как суп- 
пюре. Если затем охладить такой суп и заправить его 
крепкими сливками, то у вас получится знаменитый вишисуаз. 


На 6 порций 


Картофель, разрезанный на 4 части в длину и 
нарезанный тонкими ломтиками 

500 г 

Лук-порей (жесткая зеленая часть стебля удаляется), 

очищенный и нарезанный тонкими ломтиками 

500 г 

Кипяченая вода 

2 л 

Соль 


Сливочное масло (несоленое) 

30 г 


Положите овощи в кипящую подсоленную воду, закройте 
крышкой и варите при несильном кипении до тех пор, пока 
картофель не начнет развариваться или пока он нс будет лег¬ 
ко разминаться деревянной ложкой о стенку кастрюли (то 
есть примерно 15—20 мин.). Перед тем как подать суп на 
стол, заправьте его сливочным маслом. 

кісмакі) оілеѵ 

&ІМРІІ ГКР.^СН РООО 


СУП-КРЕМ ИЗ ЛУКА-ПОРЕЯ И КАРТОФЕЛЯ 

Сгете Вогте Гетте 


На 8 порций 


Лук-порей (только светлые части стеблей), 
нарезанный ломтиками 

4—5 

Картофель, нарезанный ломтиками 

1 кг 

Щавель 

50 г 

Сливочное масло 

30 г 

Вода (слегка подсоленная) 

2 л 

Очень тонкая вермишель 

100 г 

Крепкие сливки 

1/4 л 


Распустите в большой кастрюле сливочное масло, положите 
щавель и потушите до пюреобразного состояния. Положите 
лук и картофель, влейте подсоленную воду, доведите до ки¬ 
пения и, накрыв крышкой, варите при слабом кипении в 
течение 15 мин. (овощи должны быть готовы лишь наполо¬ 


вину). Бросьте вермишель и продолжайте варку, не закры¬ 
вая кастрюлю крышкой, до готовности продуктов. Перед 
подачей на стол влейте в суп крепкие сливки и размешайте. 

СХАЯ155Е ОС 1_А Ѵ1Ы1ХЕ ПЛ5ІМІЕКЕ 


СУП-КРЕМ ИЗ ЛУКА 

Тоигіп Вогдеіаіх 


На 6 порций 


Репчатый лук, тонко нарезанный 

150 г 

Сливочное масло 

100 г 

Мука 

3 ст.л. 

Молоко, нагретое до слабого кипения 

1,5 л 

Соль, перец 

Яичные желтки 

3 

Крепкие сливки 

150 мл 


Ломтики французской булки, подсушенные в духовом 
шкаф у_ 

Распустите в кастрюле половину всего масла, положите лук 
и обжарьте его, непрерывно помешивая, до золотистого (но 
не коричневого) цвета. Посыпьте лук мукой и прожарьте 
еще несколько минут, все так же помешивая. После этого 
влейте в кастрюлю горячее молоко, доведите до кипения, 
приправьте солью с перцем и кипятите на очень слабом огне 
в течение 15 мин. Взбейте в миске яичные желтки со слив¬ 
ками, влив предварительно I половник горячего супа. Сни¬ 
мите с огня кастрюлю с готовым супом, дайте ему остыть в 
течение 5 мин. и заправьте, помешивая, льезоном (смесью 
желтков и сливок). Хорошо размешайте, бросьте оставшееся 
масло, затем уложите подсушенные кусочки французской 
булки в супницу и залейте в нее суп. 

ЛІАК Е РИООША11Х 

».Е$ 8РЕС1АІ.ГТР5 ЕТ КЕСТЛТЕ5 СА5ТЖЖОМ10ЦЕ5 ВОКОЫ.А15Е5 Ы СІКОМИМ* 


СУП ИЗ ТЕРТОГО КАРТОФЕЛЯ 

Вора сіе Раіаіа НаНасіа 


На 4 порции 


Картофель, мелко натертый 

500 г 

Навар либо бульон (с. 163— 164) 

1,5 л 

Соль, перец 

Яйцо, сваренное вкрутую и порезанное 

1 


Доведите навар до кипения, положите тертый картофель и 
варите 5—6 минут. Приправьте по вкусу солью и перцем, 
подайте на стол и посыпьте сверху каждую порцию накро¬ 
шенным яйцом. 

МАК^А РЕЯЕѴКА ОЬ А2*чЛК Л КП МКА ИЮСХ) 

ТНІ НОМЕ ВООК О* 5РЛЫ5Н ССКЖРЯѴ 
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СБОРНЫЕ СУПЫ 


СУП ИЗ ЗЕЛЕНИ 

РоІа%е аих НегЬех Маі%гез 

Если у вас нет щавеля с кервелем, то вместо них можно ис¬ 
пользовать шпинат и петрушку, которые готовят точно та¬ 
ким же образом. Следует, однако, помнить, что шпинат 
требует чуть более продолжительной варки, чем щавель. 


На 4 порццц 


Щавель (с удаленными черешками), 
мелко порезанный 

100 г 

Салат-латук (с удаленными черешками), 
мелко порезанный 

2 

Кервель (с удаленными черешками), 
мелко порезанный 

30 г 

Сливочное масло 

30 г 

Горячая вода 

1 л 

Соль, перец 

Яичные желтки (слегка взбитые) 

2 


Потушите в сливочном масле щавель, салат-латук и кервель 
до полной мягкости (точнее, почти до кашеобразного со¬ 
стояния). Влейте горячую воду, положите соль и перец, до¬ 
ведите до кипения и варите суп на малом огне около 
получаса. Перед подачей на стол снимите кастрюлю с огня 
и влейте яичные желтки, взбивая суп мутовкой (желтки 
должны связать отваренные продукты). 

ЕІ.Ѵ1А АЫП МУШШСЕ Е1ЯІГЭСІ (ШІТОК5) 

ТНГ ВЕ5Т ОЕ ВОІЛ.Е5ГГТК 


СУП ИЗ ЛИСТОВЫХ ОВОЩЕЙ 

Ро№%е аих НегЬех сііі Ноигіеіе 


На 4 порции 


Шпинат, крупно порезанный 

125 г 

Листья сельдерея, порезанные 

60 г 

Кервель, порезанный 

30 г 

Щавель, крупно порезанный 

100 г 

Листья мангольда, крупнопорезанные 

100 г 

Вода 

1 л 

Соль 

Зубчик чеснока (либо 1 небольшая луковица), 
тонко нарезанный 

1 

Хлеб, нарезанный тонкими ломтиками 

Оливковое либо сливочное масло 

Яичные желтки, слегка взбитые 

3 

Яйца (по желанию) 

4 


Доведите воду до кипения и положите порезанные листовые 
овощи. Когда вода снова закипит, посолите, положите чес¬ 
нок или лук и оставьте суп кипеть на малом огне до готов¬ 
ности овощей (то есть примерно 15 мин.). 


Пока варятся овощи, положите в подогретую супницу 
хлеб и слегка полейте сверху оливковым маслом (или брось¬ 
те потом в готовый суп кусочек сливочного масла). 

Поместите в небольшую кастрюлю яичные желтки и, 
взбивая мутовкой, влейте немного супа. После этого подо¬ 
грейте смесь на малом огне, размешивая ее деревянной лож¬ 
кой, и, когда льезон начнет загустевать, снимите кастрюль¬ 
ку с огня. Добавьте, помешивая, еще немного бульона, затем 
заправьте суп льезоном. Перелейте готовое блюдо в супницу 
с хлебом и подавайте на стол. 

К супу можно подать пошированные яйца. Для этого, 
прежде чем поливать супом хлеб, разбейте 4 сырых яйца в та¬ 
релку и осторожно выпустите их в горячий суп. Когда яйца 
сварятся, извлеките их шумовкой из кастрюли, положите в 
супницу поверх хлеба, затем влейте суп и подавайте на стол. 

СНАЯ1.Е5 ІХ’КАМ) 1.Е ОЛЯМІЕХ ІХШАМ) 



СУП ИЗ ЗЕЛЕНИ НА РЫБНОМ БУЛЬОНЕ 


Роіеще сіе Роіххст аих НегЬех 


На б порций 


Кочанчики салата-латука, крупно порезанные 

2 

Кервель, порезанный 

15 г 

Листовой сельдерей, нарезанный тонкими ломтиками 1 

Щавель, крупнопорезанный 

100 г 

Рыбный бульон (см. с. 163) 

1,5 л 

Яичные желтки 

3 

Ломтики сухого хлеба 

Оливковое или сливочное масло 


Поставьте на сильный огонь кастрюлю с рыбным бульоном. 
Когда он закипит, положите в кастрюлю салат-латук, кер¬ 
вель, сельдерей и щавель. Уменьшите огонь и варите продук¬ 
ты примерно 15 мин. (либо до готовности овощей). Положи¬ 
те в маленькую кастрюльку яичные желтки, влейте, помеши¬ 
вая, 4—5 столовых ложек бульона и, мешая смесь деревянной 
ложкой, подогрейте ее недолго на очень слабом огне, пока 
смесь не начнет загустевать. Снимите кастрюльку с огня, до¬ 
бавьте, помешивая, немного бульона и заправьте готовой 
смесью суп. Разлейте суп половником по тарелкам, пред¬ 
варительно положив в них ломтики сухого хлеба. Положите 
в каждую порцию кусочек сливочного масла (или же, прежде 
чем разливать суп, полейте хлеб оливковым маслом). 

СНАЯШ» СНІКАШ 1-Е СІЛЯМЕЯ ІХ.КАКО 
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СУП ИЗ САЛАТА-ЛАТУКА 


На 6 порций _ 

Головки салата-латука, нашинкованные _4 

Сливочное масло _ 90 г 

Луковица средних размеров _1 

Головка сельдерея, мелко порезанная _1 

Лавровый лист _1 

Средних размеров картофель, порезанный ломтиками 6 

Прозрачный навар _1л 

Яичные желтки __ 2 

Некрепкие сливки _ 2 ст.л. 

Соль, перец _ 


Распустите в большой кастрюле 60 г сливочного масла, по¬ 
ложите лук, сельдерей, лавровый лист и картофель. Слегка 
поджарьте овощи в течение 5 мин., затем влейте навар и ва¬ 
рите почти до полного размягчения картофеля (примерно 15 
мин.). После этого удалите из кастрюли лавровый лист и 
протрите продукты через частое сито. Тем временем в дру¬ 
гой кастрюле распустите остаток масла, положите салат-ла¬ 
тук и поджарьте на малом огне в течение 8 мин. Залейте 
латук протертым пюре, одновременно хорошо перемешивая 
смесь, и затем, чтобы суп не остывал, слегка подогрейте его 
в течение 5 мин. Все время помешивайте суп, чтобы не дать 
ему закипеть. Приправьте по вкусу солью и перцем и пода¬ 
вайте на стол. 

ІКІѴН КЕСІРЬЧ 7КЛОП ІОМА1 АМ) МООЕКА 


СУП ИЗ СВЕЖЕЙ ФАСОЛИ 

Роіа%е сіе Реііт НагІсоХз Уегт еі Віетса 


На 4 порции 


Свежая мелкая зерновая фасоль (белая), отваренная 

в соленой воде и откинутая на дуршлаг 

1/2 л 

Очень мелкая стручковая фасоль, разрезанная 
по диагонали, прокипяченная в течение 1 мин. 
и откинутая на салфетку 

100 г 

Гренки, подсушенные в духовом шкафу 

Порезанный шнитт-лук 

1 ч.л. 

Сахар 

1/2 ч.л. 

Кипящее консоме (см. с. 88) 

1 л 


Положите оба сорта фасоли в подогретую супницу вместе с 
гренками и шнитт-луком, бросьте щепотку сахара, затем 
влейте кипящее консоме и сразу подавайте на стол. 

АКТОМК САКЁМЕ 1/АЯТ ОЕ І.А СТЛ5ТМЕ ГЯАЫСАІ5Е АІІ ОІ5-КШѴІЕМЕ ЯЁСІЕ 


СУП ИЗ РЕПЫ С ЗЕЛЕНЫМ ГОРОШКОМ 

Ро(о%е сіе Наѵеіх аих Рент Рот 


На 4 порции 


Репа, очищенная и порезанная кубиками 

6 

Лущеный молодой горошек, бланшированный 
в течение примерно 1 мин. (до приобретения 
светло-зеленого цвета) 

1/2 л 

Сливочное масло 

30 г 

Консоме (см. с. 88) 

1 л 

Сахар 

Гренки 


Потушите порезанную репу в масле в течение приблизитель¬ 
но 10 мин. (пока она не пожелтеет), непрерывно помешивая 
деревянной ложкой. Доведите консоме до слабого кипения, 
положите репу и бросьте щепотку сахара. Варите репу на 
малом огне, часто снимая пену, до готовности (примерно 10 
мин.). Положите в подогретую супницу горошек и гренки, 
влейте консоме с репой и подавайте на стол. 

АКТОМ* САКЁМЕ Г АКТ ПС ІА С1Л5ГКЕ ГКЛМГАІ.КЕ АІ) М.ЧМаЛТЕІМС ЯЁСТЕ 



СУП ИЗ БРОККОЛИ И ЦВЕТНОЙ КАПУСТЫ С 
ПЕТРУШКОЙ 

РоШ%е сіе Скоих-РІеигх еі сіе Вгосоііз сш Регаіі 


На 4 порции 


Цветная капуста, разделенная на отдельные соцветия 

1 

Головки капусты брокколи (без стеблей), 


разделенные на соцветия 

2 

Пучок связанных вместе веточек петрушки 

_1 

Консоме (см. с. 88) 1 

л 

Гренки 


Положите цветную капусту в кипящую воду приблизительно 
на 5 мин., затем опустите капусту в холодную воду и откиньте 
на дуршлаг. Положите капусту' в кастрюлю с небольшим ко¬ 
личеством консоме, бросьте пучок петрушки и варите при 
слабом кипении 10—15 мин. (до размягчения капусты). 

Пока цветная капуста варится, поместите соцветия брок¬ 
коли в кипящую воду на 10—15 мин. (или до их готовности), 
затем откиньте на дуршлаги положите в подогретую супницу. 
После того как цветная капуста будет готова, удалите из каст¬ 
рюли петрушку и влейте консоме вместе с капустой в супницу. 
Оставшуюся часть консоме доведите до кипения и также пере¬ 
лейте в супницу. Напоследок бросьте гренки. 

АКТОМ N САКЁМЕ Г АКТ РЕ ЕЛ СШЙМЕ ТКАКАІ5Е АІ) М544ЕЦѴ1ЁМЕ 51ЁС1.Е 
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СБОРНЫЕ СУПЫ 


СУП ИЗ СПАРЖИ 

Роіа%е аих Ротіез сіе Сгозаез Азрег%ез 


На 4 порццц 


Мясистая спаржа (только верхушки), порезанная 
на кусочки длиной по 2,5 см 

1 кг 

Маленькие гренки, поджаренные в сливочном масле 

Листья кервеля 

1 ст.л. 

Сахар 

1/4 ч.л. 

Грубо намолотый перец 

Консоме (см. с. 88), нагретое до кипения 

1 л 


Опустите спаржу в кипящую воду на 5—10 мин. (можно 
меньше), чтобы она слегка размякла и приобрела упругость 
и приятную сочность. Откиньте бланшированную спаржу 
на салфетку, затем положите ее в подогретую супницу с 
гренками и кервелем. Бросьте сахар, щепотку свежесмоло¬ 
того перца, залейте горячим консоме и подавайте на стол. 

АМХЭМГЧ С ЛКІМЬ ГАНТ I Ж І.А СІЛ.ЧШЕ РЯАМСАІ5Р. АС ГМ&МЬЕѴІЕМЕ ЯЫХЕ 



СУП ИЗ ЗИМНЕЙ ДЫНИ С ВЕТЧИНОЙ 

Ветчину можно заменить нарезанной ломтиками свининой. 


но тогда необходимо добавить в суп 1/2 чайной ложки соли. 
Вместо зимней дыни можно взять перезрелые огурцы, одна¬ 
ко их следует варить не долее 8—10 мин. 

На 4—6 порций 

Зимняя дыня, очищенная от кожуры и семян 
и нарезанная ломтиками размером 1x5 см 

500 г 

Отваренная или сырая ветчина (предварительно 
следует обрезать шкурку и потемневшие участки), 
нарезанная ломтиками 

125 г 

Вода 

1/2 л 

Куриный бульон (см. с. 164) 

1/2 л 

Свежий имбирный корень, нарезанный ломтиками 

1 


Порезанную зимнюю дыню положите в кастрюлю с водой, 
доведите до кипения и варите на малом огне 20—30 мин., 
пока кусочки дыни не размягчатся и не станут полупро¬ 
зрачными. Положите ветчину, влейте куриный бульон и 
бросьте ломтики имбирного корня. Проварите еще 10 мин., 
затем удалите имбирный корень и подавайте на стол, не да¬ 
вая супу остыть. 

ЮѴСЕ СНЕК ЮѴСЕ СНЕК ССХЖ ВОСЖ 


СУП ИЗ ШПИНАТА СО СВИНИНОЙ 

На 8 порций 


Шпинат, порезанный кусочками размером примерно 

2,5x2,5 см 

175 г 

Постная свинина без костей (лучше всего филей) 

_500_г 

Негустой соевый соус 

1 ст.л. 

Вода 

2 л 

Соль 

1 ч.л. 

Белый перец 

1/2 ч.л. 

Кусок свежего имбирного корня длиной 2,5 см 
(корень необходимо натереть и отжать, сок сохранить) 1 

Промаринуйте свинину в соевом соусе в течение 1 

часа. В 


большой кастрюле вскипятите воду, положите свинину вме¬ 
сте с маринадом, закройте крышкой и варите при слабом 
кипении, пока свинина не будет готова (примерно 40 мин.). 
Извлеките мясо и положите его остывать. Бросьте в бульон 
соль и перец, снимите пробу; если необходимо, добавьте 
приправ. 

Порежьте свинину тонкими полосками длиной по 2,5 
см. Бросьте порезанное мясо в кастрюлю с бульоном и до¬ 
ведите до кипения. Положите шпинат, отварите 1 мин. и 


сразу подавайте суп на стол. На гарнир можно подать тон¬ 
кую яичницу из одного яйца, скатанную в рулон и порезан¬ 
ную поперек полосками. 

РЕТЕК АКЭ ХМ МАКТІХ ІАРАЮ5Е СЧХЖіиС 

КУРИНЫЙ СУП С КРЕСС-САЛАТОМ 

йоп Рог Топ% 

На 6—8 поций 


Куриный навар или бульон, обильно 
приправленный (см. с. 164) 

1 л 

Листья кресс-салата 

125 г 

Зеленый лук (только светлые и наиболее 
нежные зеленые части стеблей), нарезанный 
ломтиками 

3 стебля 

Яйца 

2 

Соевый соус 

1 ч.л. 


Отварите в бульоне зеленый лук в течение 3 мин. Слегка 
взбейте яйца (чтобы они только перемешались) и влейте их 
в соевый соус. После этого доведите суп до сильного кипе¬ 
ния и влейте в него яичную смесь. Помешивайте (нс слиш¬ 
ком усердно), пока яйца нс свернутся длинными волокнами. 
Положите в суп кресс-салат, перелейте в супницу и сразу по¬ 
давайте на стол. 

КИТК ЕѴАК5 ВКОШК ІГПЕК ВКОѴгѴ* \ѴЕЭТ СОА5Т ССХЖ ВОСЖ 
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СУП ИЗ ГРИБОВ 

Рііг-осіег ЗсНпаттегІхирре 


На 4 порции 


Грибная смесь из любых съедобных видов, но 
обязательно с белыми грибами и лисичками 
(грибы порезать ломтиками) 

500 г 

Картофель, тонко порезанный 

4 

Бульон (см. с. 163—164) 

1 л 

Свиной жир 

30 г 

Луковица, мелко порезанная 

2 

Соль, перец 

Сливки 

4 ст.л. 

Ріпез бегЪез (измельченные пряные травы) 

1 ст.л. 


Отварите картофель в бульоне до мягкости, затем бульон с 
картофелем пропустите через сито, поместив его над другой 
кастрюлей. Обжарьте грибы с луком в свином жире до их 
размягчения (около 10 мин.), приправьте солью и перцем и 
положите грибную смесь в пюре. Накройте суп крышкой и 
томите на очень слабом огне в течение 10—15 мин., так что¬ 
бы суп все время находился в состоянии закипания. Перед 
подачей на стол положите сливки и пряные травы. 


ОЛЕГЕ \ѴІІХЮЭСѴ 

КОСНВЦГН ОРК ВЦСНЕЯСИШГ 


КАПУСТНЫЙ СУП СО СЛИВКАМИ 

Яоире ага ('Нога (г Іа Сгёте 


На 6 порций 


Капуста белокочанная (предварительно 

необходимо снять верхние листья, 

разрезать кочан на 4 части, удалить 

кочерыжку и пошинковать) 1 некрупный кочан 

Сметана 

Сливочное масло 

60 г 

Свежая свиная колбаса 

250 г 

Бульон (см. с. 163—164) 

1,5 л 

Соль 

Картофель, порезанный ломтиками 

500 г 


Опустите нашинкованную капусгу в кипящую воду и варите 
1 мин. Слейте воду, положите капусту в сотейник, бросьте 
сливочное масло, свиную колбасу и залейте бульоном или 
водой. Приправьте солью, накройте крышкой и варите око¬ 
ло часа. После этою положите картофель и варите еще 30 
мин. Извлеките колбасу, порежьте и снова положите в со¬ 
тейник. Суп должен быть очень густой. Сметану подавайте 
отдельно. 

ЕООСАКО ОЕ РОМІЛ№ ЬЕ САЯМЬТ Б АМЧА 


ПЕРЛОВЫЙ СУП С ГРИБАМИ 


На 8 порций 


Свежие грибы, тонко нарезанные 

150 г 

Перловая крупа 

200 г 

Говяжьи кости, нарубленные как можно мельче 

500 г 

Морковь, нарезанная ломтиками 

1 

Черешок сельдерея, порезанный ломтиками 

2 

Куриные спинки и шейки или концы крылышек 

500 г 

Вода 

3 л 

Соль 

1 ст.л. 

Свежесмолотый перец 

1/2 ч.л. 

Свиной жир или растительное масло 

4 ст.л. 

Лук, мелко порезанный 

175 г 

Петрушка, порезанная 

2 ст.л. 

Сушеные грибы (по желанию), измельченные 

2—3 


Положите говяжьи кости, морковь, сельдерей и части кури¬ 
цы в суповую кастрюлю и залейте водой. Бросьте соль и пе¬ 
рец, доведите до кипения, затем уменьшите огонь и варите 
продукты при слабом кипении 2—3 ч. 

Распустите в сковороде две ложки свиного жира и об¬ 
жарьте в нем половину всей перловой крупы, пока она не 
приобретет золотистый оттенок и нс начнет потрескивать. 
Положите лук и продолжайте жарить, непрерывно помеши¬ 
вая, чтобы он размяк и стал глянцевым. 

Распустите в другой сковороде остаток жира и слегка 
обжарьте свежие грибы с петрушкой. Теперь возьмите буль¬ 
он и слейте его через сито в другую кастрюлю, чтобы уда¬ 
лить кости и овощи. 

Бросьте в бульон оставшуюся (необжаренную) часть 
перловки, положите сушеные грибы (по желанию) и варите 
в течение 30 мин. Положите обжаренную луково-перловую 
смесь и варите при слабом кипении еще К) мин. Дав супу 
некоторое время постоять с закрытой крышкой (не меньше 
30 мин.), снова его подогрейте и подайте на стол. Обжарен¬ 
ная перловка сохранит свою форму, остальная же часть кру¬ 
пы разварится до кашеобразного состояния и загустит суп. 

1 СН.15 52АТНМАЯѴ 
ТНЕ СНЕГ5 5ЕГКГТ ГООКВСХЖ 
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СБОРНЫЕ СУПЫ 


КИСЛО-СЛАДКИЙ КАПУСТНЫЙ СУП 


На 6 порций 


Небольшой кочан (без кочерыжки, 
мелко нашинкованный) 

1 

Навар или бульон (см. с. 163) 

1,5 л 

Томатный сок либо протертые 
через сито помидоры 

150 мл 

Яблоки, очищенные и натертые 

3 

Луковица, натертая 

1 

Соль, перец 

Лимонный сок 

2—3 стл. 

Сахар 

Налейте в кастрюлю бульон и томатный сок и доведите до 
кипения. Положите капусту, тертые яблоки и лук, закройте 
крышкой и варите на малом огне в течение 30 мин. При¬ 
правьте солью и перцем, а перед самой подачей на стол — 


лимонным соком и сахаром по вкусу. 


И ОКШГГ ОКЕЕКВЕКС ЯЛИХН СООКЕЯѴ 



КАПУСТНЫЙ СУП СО СВЕЖИМИ ГРИБАМИ 

СИ 'ілк Т5 ’аі Ма Ки Тип # 

Вместо китайской капусты можно взять горчичные побеги, 
кресс водяной или салат-латук. Свежие грибы можно заме¬ 
нить на сушеные, предварительно их вымочив. Чтобы полу¬ 
чилось сытное блюдо, способное заменить полный обед, в 
суп можно положить 10—20 кусков прожаренного пше¬ 
ничного глютена (в этом случае необходимо добавитъ при¬ 
правы). В дополнение к жареному глютену можно бросить 
60 г предварительно вымоченной рисовой лапши — тогда у 
вас получится суп из клейковины с рисовой лапшой. 


На 4 порции 


Грибы, нарезанные ломтиками 

75 г 

Китайская капуста, порезанная на куски по 2,5 см 

150 г 

Арахисовое или кукурузное масло 

1 ст.л. 

Вода 

3/4 л 

Соль 


Возьмите кастрюлю, в которой блюдо потом будет подано 
на стол, и хорошо се нагрейте. Влейте масло, положите гри¬ 
бы и пожарьте, непрерывно мешая, до неполного раз¬ 
мягчения. Положите капусту и жарьте, помешивая, еще в 
течение 2 мин. Влейте воду, доведите до кипения и варите 
продукты с открытой крышкой в течение 2—3 мин. (или по¬ 
ка капуста не станет мягкой). Положите по вкусу соль и по¬ 
дайте на стол, не давая супу остыть. 

шша ЬИЧ И-ОЛЕИСЕ ІЛЫ!» сніке&е ѵесжтлкілк ссхжвоок 


ОВОЩНОЙ СУП С ГРИБАМИ 

Аіііепле оих СИатрігщѵт 


На 3—4 порции 


Грибы, порезанные соломкой 

125 г 

Морковь, порезанная соломкой 

1—2 

Репа, порезанная соломкой 

2 

Лук-порей (с обрезанными верхушками), 
порезанный соломкой 

2 побега 

Капустные листья, порезанные соломкой 

3^1 

Сливочное масло 

в0_г 

Бульон из-под потофе (либо обычный говяжий) 

1 л 

Г ренки 


Распустите в кастрюле на среднем огне сливочное масло, по¬ 
ложите все подготовленные продукты (кроме грибов) и 
жарьте до размягчения (цвет овощей не должен успеть изме¬ 
ниться). Влейте бульон, накройте кастрюлю крышкой и ва¬ 
рите при слабом кипении до полной готовности продуктов 
(около 30 мин.). За 10 мин. до подачи на стол бросьте грибы 
и, пока они варятся, слегка обжарьте в сливочном масле не¬ 
много нарезанного кубиками хлеба. Получившиеся гренки 
положите на дно подогретой супницы, влейте суп и подавай¬ 
те на стол. 

ММЕ ІЕАЬЧЧЕ &АѴАЯДО (ЕПГТОК) 

І А СЫКІНЕ 0€5 ЕЛМОЕЬЬ 


СУП ИЗ ПОМИДОРОВ ПО-ИТАЛЬЯНСКИ 

Міпехіга ііі Ротісіого 

Для приготовления кростини (сгозііпі) пропитайте ломтики 
хлеба растопленным сливочным маслом, густо посыпьте 
тертым сыром пармезан и поставьте на 10 мин. в духовку, 
установив ее на средний жар. Каждый ломтик хлеба можно 
увенчать филе анчоуса. 


На 4 порции 


Помидоры, очищенные от кожицы и порезанные 

750 г 

Оливковое масло 

6 ст.л. 

Зубок чеснока, истолченный 

1 

Порезанная зелень петрушки, базилика 
или майорана 

1 ст.л. 

Мясной либо куриный бульон или навар 
(см. с. 164) 

1/2 л 

Соль, перец 

Сахар 

Кростини (по желанию) 


Потушите порезанные помидоры в оливковом масле до ка¬ 
шеобразного состояния, положите чеснок и петрушку (мож¬ 
но базилик или майоран) и тушите в течение 5 мин. После 
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этого влейте бульон, положите соль и перец и бросьте ще¬ 
потку сахара. Суп следует варить не долее 5 мин.: в этом 
случае помидоры полностью сохраняют свой душистый 
аромат. В летнее время суп можно подать охлажденным и 
сопроводить горячими кростини с сыром и анчоусами. 

Ш2АВЕТН ОАѴТО ГГАІ.ІАЬ РООО 


СУП ИЗ ПОМИДОРОВ ПО-АЛЖИРСКИ 

СИегЬаИ 


На 4 порции 


Помидоры (очищенные от кожицы и семян), 
крупно порезанные 

4 

Луковицы, крупно порезанные 

4 

Сливочное масло 

30 г 

Большой побег курчавой мяты, крупно порезанный 

1 

Стручки свежего жгучего перца (очищенные 
от семян), мелко порезанные 

2-3 

Соль, перец 

Горячая вода 

1 л 

Баранина или мясо ягненка (лопатка либо шея) 

350 г 

Курага 

125 г 

Вермишель 

60 г 


В большой кастрюле обжарьте в сливочном масле помидо¬ 
ры и лук с мятой и жгучим перцем. Приправьте солью и чер¬ 
ным перцем. Когда продукты слегка подрумянятся, влейте 
воду, положите мясо и курагу и варите без крышки при сла¬ 
бом кипении примерно 1,5 ч. Извлеките мясо, отделите от 
костей, мелко порежьте и положите обратно в суп. Бросьте 
вермишель и варите еще 10 мин. (либо до готовности вер¬ 
мишели). Готовый суп подавайте на стол. 

МК5 С Р ЬЕѴЩ. АМО МІ55 ОША НАКШіѴ 
ТИБ ССРШ.Е АКТ ОР ССХЖРКѴ 



СУП ИЗ СМЕСИ ОВОЩЕЙ 

// Міпезігопе аііа Мііапезе 

Летом этот суп можно подавать холодным, увенчав ломти¬ 
ками очень постного бекона, сваренного в этом же супе. 
Свежий бекон можно заменить свиной шкуркой; суп будет 
более наваристым, если перед самым концом варки поло¬ 
жить в него корочки от сыра пармезан. 


На 8 порций 


Сливочное масло 

100 г 

Мелкие луковицы, порезанные 

2 

Лук-порей, порезанный 

1 побег 

Свежий бекон, бланшированный и нарезанный 
крупными кубиками 

100 г 

Пучок пряных трав из петрушки, лаврового 
листа и розмарина 

1 

Помидоры (очищенные от кожицы и семян), 
крупно порезанные 

200 г 

Соль, свежесмолотый перец 

Картофель, морковь и кабачки, 
порезанные кубиками 

по 100 г 

Лущеные бобы и горох 

по 100 г 

Листовой сельдерей, мелко порезанный 

1 

Свежая зерновая фасоль (или 150 г сушеной 
фасоли, вымоченной и отваренной) 

200 г 

Телячий или куриный бульон (см. с. 164) 

2 л 

Рис 

200 г 

Зеленая капуста (средних размеров кочан, 
удалить кочерыжку, обварить, пошинковать) 

1/2 кочана 

Листья базилика 

6 

Веточки петрушки 

6 

Зубчики чеснока 

6 

Свеженатертый сыр пармезан 


Распустите в большой кастрюле 40 г сливочного масла и на 
малом огне потушите под закрытой крышкой бекон, лук-по¬ 
рей, репчатый лук и букет гарни в течение 15—20 мин. Уда¬ 
лите букет гарни, положите порезанные томаты, приправьте 
по вкусу солью и перцем. Положите в другую кастрюлю ос¬ 
таток масла и потушите в нем нарезанные кубиками овощи, 
бобы, горох, сельдерей и зерновую фасоль в течение 8 мин. 
Готовые овощи переложите в первую кастрюлю, поджарьте 
в течение нескольких минут и влейте бульон. Закройте крыш¬ 
кой и варите при слабом кипении на среднем огне 30—40 мин. 
или до размягчения зерновой фасоли. Увеличьте огонь и по¬ 
ложите сначала рис, затем капусту. Варите без крышки на 
среднем огне в течение 15—20 мин. За несколько минут до то¬ 
го, как снять кастрюлю с огня, мелко порежьте базилик, пет¬ 
рушку и чеснок и положите в суп. Подавайте на стол с сыром 
пармезан. 

СІАГчМ ВКЬКА АМ> 1.11101 ѴЕКОІЧЕШ 

ьа Расплод 
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СБОРНЫЕ СУПЫ 



ОВОЩНОЙ СУП С БАЗИЛИКОМ И ЧЕСНОКОМ 

Заире аи Ріхіои 

_ На 4—6 порций _ 

Средних размеров лук-порей (только светлые 
и наиболее нежные зеленые части стебля), 

порезанный поперек __2 

Лук репчатый, мелко порезанный _ 175 г 

Морковь, разрезанная в длину на 4 части (слишком 
жесткие сердцевинки необходимо удалить) 


и порезанная тонкими ломтиками 

175 г 

Картофель, разрезанный в длину на 4 части 
и порезанный ломтиками 

350 г 

Зимний кабачок, очищенный от кожуры и семян 
и порезанный крупными кубиками 

300 г 

Лущеная белая фасоль (свежая, либо 175 г сушеной 
белой фасоли, вымоченной в воде и отваренной) 500 г 

Букет гарни (должен включатъ черешок сельдерея) 

1 

Соль 

Кипящая вода 

2,5 л 

Свежая зеленая фасоль (у стручков необходимо 
удалить кончики, затем, беря сразу по нескольку 
штук, нарезать стручки поперек кусочками по 1 см) 

175 г 

Маленькие плотные кабачки, нарезанные 
ломтиками по 5 мм 

2—3 

Макаронные рожки 

90 г 

Посту (Різіои) 

Крупные зубки чеснока 

4 

Листья и цветки базилика 

60 г 

Соль, свежесмолотый перец 

Свеженатертый сыр пармезан примерно 90 г 

Спелый помидор средних размеров (очищенный 
от кожицы и семян), крупно порезанный 

1 

Оливковое масло примерно 300 мл 


Положите лук-порей, репчатый лук, морковь, картофель, 
зимние кабачки, белую фасоль и букет гарни в кастрюлю с 
кипящей подсоленной водой, закройте крышкой и варите на 
среднем огне в течение 30 мин. Попробуйте фасоль на готов¬ 
ность и, если нужно, поварите еще некоторс время (либо до 
тех пор, когда фасоль уже будет разминаться с легким усили¬ 
ем, но еще не начнет развариваться). Положите зеленую фа¬ 


соль, тонко порезанные кабачки и макароны и варите еще 15 
мин., в зависимости от качества макарон (которые должны 
быть готовы, но не успеть развариться), а также от плотности 
зеленой фасоли. 

Пока суп варится, следует приготовить листу. В доста¬ 
точно вместительную посуду (лучше всего взять большую 
литровую мраморную ступку для приготовления айоли) по¬ 
ложите чеснок,базилик, соль и перец и истолките при помощи 
деревянного пестика до состояния пасты, череду я вертикаль¬ 
ные удары с растирающими движениями. Положите немного 
сыра пармезан и разотрите его, пока не получится очень гус¬ 
тая масса, затем положите примерно третъ порезанных поми¬ 
доров и тоже тщательно разотрите. Продолжая толочь, 
добавьте сыра, влейте немного оливкового масла, опять поло¬ 
жите кусочки пом идоров и так далее, пока с последней порци¬ 
ей сыра у вас необразуется почти текучая смесь. Не прекращая 
действовать пестиком, постепенно влейте остаток оливково¬ 
го масла. Подлинной эмульсии вы не получите (этого и не нуж¬ 
но), так что перед каждой подачей листу на стол его 
необходимо тщательно перемешивать. 

Суп подавайте очень горячим, почти кипящим. Поставь¬ 
те на стол пупку с соусом и предложите гостям положить в 
свой суп по небольшому половнику листу (или по 1—2 поло¬ 
вых ложки, в зависимости от вкуса) и размешать его. 

К1СНЛ.НГ) ОІ^ЕѴ ЯМП.Е РКР.МСН ИХЮ 


СОБРОНАДА: ГУСТАЯ ДЕРЕВЕНСКАЯ ПОХЛЕБКА 

іа ЗоЬгопагіе 


На 6 порций 


Сушеная зерновая фасоль (белая), 
предварительно замоченная на ночь 

750 г 

Ветчина, порезанная кубиками 

250 г 

Свинина с прослойками, порезанная кубиками 

500 г 

Репа, нарезанная ломтиками 

1 

Свиное сало, порезанное 

125 г 

Картофель, порезанный ломтиками 

2—3 

Морковь, порезанная ломтиками 

3^ 

Черешок сельдерея, порезанный кубиками 

1 

Большой букет гарни 

1 

Луковица с воткнутыми гвоздичными почками 

1 

Зубчики чеснока, мелко порезанные 

2 

Петрушка, порезанная 

2 ст.л. 

Соль, перец 

Горячая вода 

1,5 л 

Тонкие хлебные ломтики 


Положите в суповую кастрюлю фасоль и залейте водой, что¬ 
бы она покрыла зерна. Положите ветчину и свинину и до¬ 
ведите воду до кипения. Половину порезанной репы 
обжарьте в свином сале до золотистого цвета и положите в 
кастрюлю с фасолью. Следом бросьте оставшуюся часть ре- 
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пы, карофель, морковь, сельдерей, букет гарни, лук, чеснок 
и петрушку. Приправьте солью и перцем, влейте горячую 
воду и снова доведите до кипения. Закройте суп крышкой и 
варите на малом огне в течение 2,5 ч. Суп должен получить¬ 
ся густым и равномерно плотным. Перелейте его в супницу 
с уложенными на дно ломтиками хлеба. 

ЬА РКАМСТ А ТАВЬГ 


ДЕРЕВЕНСКИЙ МИНЕСТРОН ПО-ТОСКАНСКИ 

МіпеЫгопе аііа Сопіасііпа 

Минестрон по-тоскански, как правило, варя г в большом ко¬ 
личестве, чтобы хватило на следующий день для приготовле¬ 
ния риботит. Буквально риболита означает «вскипяченный 
повторно». Чтобы получить это блюдо, минестрон оставля¬ 
ют на ночь, давая ему еще больше загу стеть, потом доводят 
до кипения и варят около 1 мин. После этого его размешива¬ 
ют деревянной ложкой и разминают все кусочки хлеба, что¬ 
бы суп стал однородным. Готовый риболита разливают по¬ 
ловником в отдельные миски и добавляют в каждую порцию 
по 2 чайные ложки хорошего оливкового масла. 


На 6—8 порций 

Сушеная фасоль каннелини (либо любая 
белая фасоль), замоченная на ночь в воде 

250 г 

Соль 

Вода, слегка подсоленная 

2-3 л 

Сырокопченая ветчина или 30 г свежего бекона 

и 60 г вареной ветчины 

90 г 

Оливковое масло 

6 СТ.Л. 

Крупная луковица красного лука, крупно порезанная 1 

Черешок сельдерея, крупно порезанный 

1 

Крупные зубки чеснока, порезанные 

2 

Морковь, крупно порезанная 

1 

Веточки гладколистной петрушки, порезанные 

7—8 

Мелкая савойская капуста (кочан поделить на 
4 части, удалить кочерыжку и пошинковать) 

1/2 кочана 

Огородная капуста (листья отделить 
от черенков и пошинковать) 

1 кг 

Картофель, порезанный кубиками 

1 

Помидоры, очищенные от кожицы 

250 г 

Швейцарский мангольд (листья отделить 
от черенков и пошинковать) 

500 г 

Свежесмолотый перец 

Полежавший несколько дней хлеб, нарезанный 
большими толстыми ломтями 

(либо 9—12 ст. л. гренок) 

12 ломтей 

Свеженатертый сыр пармезан 

6—6 ст.л. 


Замоченную фасоль откиньте на дуршлаг, положите в боль¬ 
шую жаропрочную кастрюлю с двумя литрами подсоленной 


воды и отварите вместе с копченой ветчиной либо с беконом 
и вареной ветчиной. По мере варки фасоль будет постепенно 
впитывать воду, поэтому через небольшие промежутки вре¬ 
мени в кастрюлю необходимо добавлять воду, чтобы в конце 
варки осталось столько же воды, сколько было в начале. Ко¬ 
гда фасоль станет мягкой (приблизительно через час), сними¬ 
те се с огня и оставьте настаиваться в собственном бульоне. 

Разогрейтев кастрюлеоливковое масло и втечение 12—15 
мин. обжаривайте в нем лук, сельдерей, чеснок, морковь и пет¬ 
рушку. Когда овощи слегка подрумянятся, положите в каст¬ 
рюлю капусту', картофель, помидоры и огородную капусту. 
Накройте крышкой и варите бульон 15 мин.,затем бросьте на¬ 
шинкованные листья швейцарского мангольда. 

Из кастрюли с фасолью удалите мясо, затем приготовьте 
из двух третей фасоли пюре при помощи ручной мельницы, 
положите его в кастрюлю с овощами и варите при слабом ки¬ 
пении 30 мин., пока оба сорта капусты не будут почти готовы. 

Слейте из оставшейся фасоли бульон и постепенно 
влейте его в кастрюлю с овощами. 

Как только капуста того и другого сорта будет готова, 
положите в кастрюлю остаток фасоли. Снимите пробу на 
соль и перец, после чего поварите суп еще 5 мин. 

Выложите дно супницы слоем хлебных ломтей и влейте 
два полных половника супа. Положите еще слой ломтей, за¬ 
тем еще и т. д., каждый раз обливая хлеб супом, до тех пор 
пока не закончится весь хлеб. Вылив остаки супа в супницу , 
накройте ее крышкой и дайте блюду постоять 20 мин. После 
того как минестрон разлит по мискам, посыпьте каждую 
порцию столовой ложкой тертого пармезана. 

Если же вместо хлеба вы используете гренки, то перед по¬ 
дачей на стол дайте супу постоять 20 мин., затем бросьте в каж¬ 
дую суповую миску полторы столовые ложки гренков и 
разлейте суп. Посыпьте порции пармезаном. 

ССША1ЧО ВЮАШ ТНЕ ИКС АКТ ОТ ГТАІ.1АК СООМГѵС. 



КАШТАНЫ В МОЛОКЕ 

МоѵгШапк 

Это блюдо обычно подают в деревне зимой на ужин. Вместо 
молока можно взять подслащенное белое молодое вино. 


На 4 порции 


Каштаны 

1 кг 

Соленая вода 

Молоко 

1 л 


Разрежьте каштаны, влейте соленую воду, чтобы она закры¬ 
ла плоды, и варите до готовности (примерно 30 мин.). Отва¬ 
ренные каштаны откиньте на дуршлаг, очистите от кожуры, 
снимите кожицу, затем разложите по подогретым суповым 
мискам и залейте молоком (горячим или холодным). Блюдо 
едят ложкой. 

КОСЕЯ 1А1ГВИАМ) ГА ѴЯА1Е СІ/І5ІЧЕ О’АКХШ ГТ ЭЕ ІА ТОГЯАІМЕ 
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СБОРНЫЕ СУПЫ 


РИСОВЫЙ СУП С КАШТАНАМИ 

Міпезіга Л Сазіа%пе е Візо 

Фонтина — полумягкійі сыр из итальянской области Валле 
д'Аоста. Сыр грюйер послужит для него вполне подходящей 
заменой 


На 8 порций 


Сушеные каштаны, замоченные на ночь 

500 г 

Рис 

400 г 

Соль 

Вода 

2 л 

Сливочное масло 

50 г 

Сыр фонтина, нарезанный тонкими ломтиками 

100 г 

Молотая корица 


Налейте в кастрюлю воду, посолите и слегка подогрейте. По¬ 
ложите каштаны, закройте крышкой и варите при слабом ки¬ 
пении до мягкости, то есть около 1,5 ч. Положите рис и вари¬ 
те до готовности (около 20 мин.). Положите сливочное масло 
и сыр, снимите пробу на соль и слегка посыпьте корицей. Хо¬ 
рошо размешайте суп, чтобы сыр растаял, затем подавайте 
на стол. 

ІЛѴКА СКА5 КЖПКАКІ СЦСШЛ Ь ѴІМ1 И± Р1ГЛЮМГТ Е ОЕ11.А ѴЛШЕ 0 АО5ТА 


СУПЫ ДЛЯ РАЧИТЕЛЬНОЙ хозяюшки 

Воирез сіе Іа Воппе Мёпа%ёге 


На 6 порций 


Вода 

2,5 л 

Кости от жареного мяса 

Остовы от сырых или отваренных куриных тушек 

Морковь 

3 

Репа 

1 

Луковица (с двумя-тремя воткнутыми 
гвоздичными почками) 

1 

Соль 

Букет гарни 

1шт. 

Кочан капусты (удалите кочерыжку, листья 
крупно нашинкуйте) 

1 

Сердцевинки сельдерея, нарезанные соломкой 

2 

Капустные листья, нарезанные соломкой 

2 

Лук-порей, нарезанный соломкой 

3—4 

Сливочное масло 

30 г 

Крупный спелый картофель 

3-4 

Нарезанный ломтиками хлеб 


Налейте воду в суповую кастрюлю, посолите и положите кос¬ 
ти, куриные остовы, морковь, репу, луковицу и букет гарнн. 


Накройте крышкой и варите при очень слабом кипении в 
течение 3 ч. За час до подачи на стол отлейте половину буль¬ 
она и сохраните до следующего дня. Оставшийся бульон про¬ 
цедите, положите нашинкованную капусту и продолжайте 
варить до готовности. Подавайте как капустный суп. 

На следующий день слегка обжарьте в сливочном масле 
сельдерей, капустные листья и лук-порей на среднем огне. Ко¬ 
гда овощи будут наполовину готовы (они должны приобрести 
золотистый цвет), влейте оставшийся со вчерашнего дня буль¬ 
он и положите картофель, не разрезая его. Варите до готовно¬ 
сти картофеля (около 40 мин.), затем разомните картофель 
деревянным пестиком или картофеледавилкой. Положите в 
супницу ломтики хлеба, залейте их супом и подавайте на стол. 

Ь Е АІЛХЗТ ЬА СІЛ5ІМЕКЕ ПК 1.А САМРАСМЕ П ІЗЕ I А Ѵ П I Г 


СУП МАТУШКИ ОНЕСИМ 

Ветре сіе Іа Мёге Опезіте 

Этот суп можно сделать очень сытным, поэтому его считают 
традиционным горячим завтраком для охотников. Чтобы 
сообщить бульону большую крепость, в него кладут кости 
от жареного мяса, птичьи остовы и оставшиеся от приготов¬ 
ления мяса и овощей соки. Подойдут также кости ягненка, 
свинина, утка, дичь. Все продукты должны быть очень све¬ 
жими; сырые кости необходимо предварительно подрумя¬ 
нить в горячей духовке. 


На 6—8 порций 


Свиное сало или жир 

1 ст.л. 

Морковь, тонко нарезанная 

100 г 

Репа, тонко нарезанная 

100 г 

Лук-порей (только светлые части стеблей), 
тонко нарезанный 

50 г 

Капуста, тонко нарезанная 

50 г 

Вода либо бульон (см. с. 164) 

1,5 л 

Мясные кости или остовы птичьих тушек (по желанию) 

Букет гарни 

Колотый сахар 

1 кусочек 

Белая зерновая фасоль (свежая) 

90 г 

Крупный зеленый горох 

75 г 

Стручковая фасоль, измельченная 

50 г 

Вареная или сухая свиная колбаса 

1 кг 

Соль, перец 


В большой толстостенной кастрюле растопите свиное сало 
или жир и в течение 10 мин. потушите в нем морковь, репу, 
лук-порей и капусту под плотно закрытой крышкой (овощи 
не должны подрумяниться). Влейте в кастрюлю половину 
всей воды или бульона, положите кости и птичьи остовы, ес¬ 
ли вы их используете. На сильном огне доведите жидкость до 
кипения, снимите, если необходимо, пену и затем положите 
пучок трав и сахар. Накройте крышкой и варите при слабом 
кипении 43 мин. 
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Если вы используете мелкие или раздробленные кости, 
суп на данном этапе необходимо слить через сито. Отварен¬ 
ные овощи нужно превратить в пюре. Вытерев кастрюлю, сно¬ 
ва перелейте в нее суп и положите протертые овощи. Влейте в 
кастрюлю остаток жидкости и положите колбасу, горох, зер¬ 
новую и стручковую фасоль. Опять доведите суп до кипения и, 
уменьшив огонь, варите при слабом кипении еще 45 мин. 

Перед подачей на стол удалите из супа кости и букет гар- 
ни. Снимите с поверхности жир, положите приправы, затем 
нарежьте колбасу ломтиками и бросьте их в супницу или по¬ 
дайте отдельно. Положите в суп свежий или моло тый перец, 
либо предложите гостям приправить им свою порцию. 

МАІММЕ ХАІКГ-АКОЬ 1-Л ОЛ5ІМЕ ІЖ МЛОАМЕ 5ЛІКГ-АМСЕ 


ПОХЛЕБКА ИЗ СВИНЫХ РЕБЕР 


Эта шотландская похлебка традиционно подается вместе с 
овсяньши лепешками. 


Положите свиные кости, перловую крупу, соль и перец в ка¬ 
стрюлю с водой, закройте крышкой и варите при слабом ки¬ 
пении примерно 2 ч. После этого положите лук и картофель 
и варите еще 30 мин. Когда суп будет готов, удалите из него 
кости и подавайте на стол. 

ІАІМЬТ МІЖЯАѴ ѴѴІТН А ПГФ ГСШМО КЖ ЮОО 


ШОТЛАНДСКАЯ ПОХЛЕБКА 

Для усиления аромата в бульон можно положить овощи. Через 
час после начала варки их следует удалить, а за тридцать ми¬ 
нут до ее окончания положить свежую порцию овоіцеи, кото¬ 
рая и будет тк)(іна вместе с супом на стол. К (мощам можно 
присовокупить букет горни, традиционно содержащий све¬ 
жие или сушеные лепестки бархатцев. 


4Щ) 

СУП ИЗ ИНДЕЙКИ 

На 6 порций 


Положите в кастрюлю остов индейки, начинку и подливку, 
налейте холодной воды, чтобы она закрыла продукты, и до¬ 
ведите до кипения. Варите продукты при слабом кипении от 
3 до 4 ч., после чего снимите кастрюлю с огня и оставьте сто¬ 
ять до завтрашнего дня. Удалите весь жир и процедите буль¬ 
он, чтобы отсеять кости. Поставьте суп на огонь, доведите до 
кипения, затем слега загустите мукой, предварительно разве¬ 
дя ее водой. Положите по вкусу специи. От костей индейки 
отделите все мясо, положите в кастрюлю и, доведя суп до ки¬ 
пения, подайте его на стол. 

ОНЮ И5А Н005Е\ѴІѴЪ5 СОМРАМОЫ, ІИ76 


Положите баранину в большую кастрюлю с водой и перло¬ 
вой крупой. Если вы используете сушеный горох, положите 
и его тоже. Посолите, доведите до кипения и снимите пену, 
затем накройте крышкой и варите при слабом кипении около 
I ч. После этого положите все осгальные овощи, за ис¬ 
ключением капусты. Суп должен кипеть еще не менее двух 
часов. Как только баранина будет готова, извлеките ее из 
бульона, отделите мясо от костей и положите снова в суп. За 
10 мин. до конца варки бросьте капусту. Снимите с поверх¬ 
ности жир, положите по вкусу приправы, а перед самой по¬ 
дачей на стол бросьте петрушку. Подавайте очень горячим. 

► МАК1ЛМ МсМЕПХ ТНЕ 5СОТ5 КПП СЕМ 


Свиные ребрышки, оставшиеся от приготовления 


бескостных отбивных или жаркого 

12 и более 

Перловая крупа, замоченная на ночь 


200 г 

Соль, перец 

Вода 


2 л 

Крупная луковица, мелко порезанная 


1 

Картофель, нарезанный 


12 


Шея либо лопатка от барана или ягненка, 


очищенная от жира от 750 г до 1 кг 

Вода 

2 л 

Перловая крупа, промытая и замоченная на 2 часа 60 г 

Лущеный горох (либо 60 г сушеного гороха, 
промытого и замоченного на ночь) 

150 г 

Соль 

Репа, порезанная кубиками 

150 г 

Морковь, порезанная кубиками 

150 г 

Небольшая луковица, порезанная 

1 

Лук-порей (только светлая часть стебля), 
порезанный 

1 побег 

Капуста белокочанная (удалить кочерыжку, 
листья пошинковать) 

250 г 

Перец 

Порезанная петрушка 

1 СТ.Л. 


Холодный остов жареной индейки с остатками 
начинки и подливки 

1 

Вода 

около 2 л 

Мука, разведенная водой до кашицы 

2 ч.л. 

Соль, перец 
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СБОРНЫЕ СУПЫ 


ЛУКОВИЧНИК (КУРИНЫЙ СУП С ЛУКОМ) 

_ На 8—10 порций _ 


Крепкий куриный бульон 

2 л 

Лук-порей, тонко нарезанный 

А —6 побегов 

Овсяная мука 

30 г 

Вода 

100 мл 

Соль, перец 

Сливки 

1/4 л 

Порезанная петрушка 

2 ст.л. 


Доведите бульон до кипения и положите лук-порей. Смешай¬ 
те овсяную муку с водой, положите в бульон, приправьте со¬ 
лью и перцем, закройте крышкой и варите до тех пор, пока 
лук не станет мягким. Снимайте, по мере образования, пену. 
В подогретую супницу влейте сливки, бросьте петрушку и за¬ 
лейте кипящим супом. 

мигг міткдѵ 

\ѵгт А ПКР ПТРНІчіС юн юоо 



ЛУКОВИЧНИК 

Рецепт луковичника, как всякиіі давно применяемый суповой 
рецепт, допускает раз личные отступления от основной мето¬ 
дики. Перв(ія порция лука-порея может быть удалена из каст¬ 
рюли перед тем. как будет положена вторая его поріція Если 
побеги порея старые и жесткие, то перед началом варки іа не¬ 
обходимо бланшировать. Вываренную птичью тушку можно 
извлечь из кастрюли, отделить мясо от кожи и костей и поло- 


жить снова в суп. 


На 8 порций 


Тушка суповой птицы (со связанными ножками 
и крылышками) 

1 

Лук-порей, очищенный, промытый и порезанный 
ломтиками 

1 кг 

Крепкий или обычный бульон (см. с. 164) либо вода 

2 л 

Букет гарни (1 почка гвоздики, 1 пластинка мускатного 
цвета, 1 веточка петрушки, 6 перечных зерен) 

Соль 

Свежесмолотый душистый перец 

Чернослив 

12 


Птичью тушку поместите в большую кастрюлю вместе с 3-4 
побегами лука-порея и залейте бульоном или водой. Если вы 
используете воду, положите букет гарнн, предварительно 
обернув его куском тонкой ткани. Доведите жидкость до ки¬ 
пения, снимите пену и варите на малом огне 2 ч., пока птица 


не станет мягкой. После этого тушку необходимо извлечь из 
кастрюли и очиститъ суп от жира. Теперь порежьте остав¬ 
шийся лук-порей на тонкие ломтики и бросьте в суп. Поло¬ 
жите по вкусу соль и душистый перец и вари те при очень сла¬ 
бом кипении до тех пор, пока лук не станет мягким. За пол¬ 
часа до подачи на стол положите чернослив. Перед тем как 
разлить суп по тарелкам, в него можно добавить немного из¬ 
мельченного птичьего мяса. 

Е МАЯМ МсКЕІІ ТИР 5СОТ5 КГГСНЕИ 


ОВСЯНАЯ ПОХЛЕБКА С ЛУКОМ 

ВгоісНап Роу 


На 2 порции 


Лук-порей, почищенный и порезанный 

125 г 

Овсяная мука 

30 г 

Жидкая основа (вода, молоко, мясной 
или овощной бульон) 

1/2 л 

Сливочное масло 

15 г 

Соль, перец 

Толченый мускатный цвет 

Порезанная петрушка 

1 ч.л. 


В кастрюлю с жидкой основой положите сливочное масло, 
доведите все до кипения и всыпьте, помешивая, овсяную му¬ 
ку. В кипящую жидкость бросьте лук-порей, приправьте со¬ 
лью, перцем и щепоткой толченого мускатного цвета. За¬ 
кройте крышкой и варите при слабом кипении 45 мин. Бро¬ 
сьте петрушку, проварите еще 3 мин. и подавайте на стол. 

ГиЖЕМСЕ ІКЧѴ1Ч 1Я15Н ССХ.МКѴ К1Х ІРР.5 


СУП ИЗ КУРОПАТКИ 


На 4 —6 порций 


Матерые шотландские куропатки, слегка 
пролеченные в духовке 

2 

Крепкий бульон 

1 л 

Соль 

Черный перец горошком 

6 зерен 

Белый перец горошком 

2 зерна 

Черешки сельдерея (по желанию) 

2 

Можжевеловые ягоды, слегка размятые 
(по желанию) 

6—8 

Сливочное масло 

75 г 

Овсяная мука грубого помола 

60 г 

Красное вино или портвейн (смешать с 1 ч.л. виски) 

либо 100 мл крепких сливок 

1 ст.л. 


Обрежьте с тушек все мясо. Отложите в сторону 2 грудных 
филс, остальное истолките в ступке. Кости положите в каст¬ 
рюлю с крепким бульоном. Если нет бульона, используйте 
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воду с мозговой костью либо с 3—4 ломтиками бекона с про¬ 
слойками. Доведите жидкость до кипения, снимите пену, по¬ 
солите и бросьте перец. Положите сельдерей и можжевело¬ 
вые шишечки, если вы их используете, затем накройте суп 
крышкой и варите в течение 2 ч., после чего слейте его через 
сито. 

Распустите 60 г сливочного масла и поджарьте овсяную 
муку до коричневато-желтого цвета. Разбавьте муку неболь¬ 
шим количеством бульона до состояния густых сливок. 
Влейте смесь в кастрюлю с супом, положите истолченное 
мясо куропаток и варите на малом огне еще 20 мин. Груд¬ 
ные филе порежьте кубиками, поджарьте на остатке масла 
и тоже бросьте в суп. В заключение влейте смесь вина и вис¬ 
ки либо порцию густых свежих сливок. 

Г МАКІЛ.М МсМІІІІ. ТНЕ 5СОТ5 КПСНОЧ 



ПЕРЛОВЫЙ СУП ИЗ ГОЛУБЕЙ 

8оире (к Рі^еоп а I Ог%е 

В этом супе воду можно заменить бульоном. В конце варки 
разрезанные на четыре части голубиные тушки можно из¬ 
влечь из супа, отделить мясо от кожи и костей, порезать мясо 
кубиками и положить снова в кастрюлю. Если позволяет вре¬ 
мя года, в суп для большего аромата кладут свежий горох. 


На б порций 


Крупные голуби, ощипанные, опаленные 
и разрезанные начетверо 

2 

Перловая крупа 

6—8 ст.л. 

Сливочное масло 

60 г 

Крупная луковица, мелко порезанная 

1 

Морковь, порезанная кубиками 

2 

Вода 

1,5 л 

Соль 

2 чл. 

Перец 

Лавровый лист 

1 

Свежий лущеный горох (по желанию) 

4—6 ст.л. 


В большой кастрюле распустите сливочное масло, положите 
лук и поджарьте в течение нескольких минут на малом огне. 
Положите голубиные тушки, поджарьте в течение 8—10 
мин., затем влейте воду и бросьте морковь, перловую крупу, 
соль, перец и лавровый лист. Закрыв крышкой, варите на 
малом огне примерно час с четвертью либо пока голуби не 


станут очень мягкими. За 10 мин. до конца варки положите 
горох, если вы решили его использовать. Снимите пробу, 
добавьте, если нужно, приправ и подавайте на стол. 

А Е5СОТІЕК и САЯМЕТ О'ЁЯСІЖЕ 


СУП ИЗ БЫЧЬИХ ХВОСТОВ 

Из бычьих хвостов можно приготовить недорогой и очень 
питательный суп, но он может получиться довольно пресным 
на вкус, если не добавить в него немного ветчины, копченых 
свиных ножек, или каких-либо других мясных продуктов. Ес¬ 
ли вы не хотите использовать мясо, то для придания супу ост¬ 
роты можно обжарить до светло-коричневого цвета лук, ре¬ 
пу и морковь, затем положить их в суп. 


На 12 порций 


Небольшие бычьи хвосты общим 
весом 1—2 кг, промытые и вымоченные 
в воде в течение 15 мин. 

2—3 

Копченая свиная ножка, либо ляжка весом 
примерно в 750 г 

1 

Вода либо говяжий бульон 

4 л 

Соль 

Средних размеров морковь 

4 

Луковицы 

2-4 

Букет гарни 

Верхушки сельдерея 

1 

Гвоздика 

6—8 почек 

Черный перец горошком 

1/2 ч.л. 

Аррорут либо рисовая мука 

1 ст.л. 

Красный перец 


Положите в большую кастрюлю бычьи хвосты со свиной 
ножкой или ляжкой и залейте водой или бульоном. Медлен¬ 
но доведите жидкость до кипения, бросьте 40 г соли и варите, 
снимая пену по мере ее появления. После того как пена пере¬ 
станет образовываться, положите морковь, лук, букет гарни, 
сельдерей, репу, гвоздику и черный перец. Варите продукты 
на малом огне 3—3,5 ч. Извлеките отваренные хвосты из ка¬ 
стрюли, процедите бульон и снимите жир с его поверхности. 
Хвосты разделите по отдельным суставам и положите в ос¬ 
тавшиеся в кастрюле 2 л бульона. Когда бульон начнет заки¬ 
пать, всыпьте, размешивая, аррорут, предварительно смешав 
его с красным перцем и солью, чтобы сообщить супу необхо¬ 
димую остроту. Подавайте на стол очень горячим. 

Когда хвосты вывариваются до такой степени, что их 
мякоть отделяется от костей, то получается чрезвычайно 
крепкий навар, который после охлаждения может превра¬ 
титься в густой холодец. Если этот крепкий навар проце¬ 
дить, загустить и хорошо приправить специями, кетчупом 
или каплей вина, то, как утверждают некоторые знатоки, у 
вас выйдет суп еще вкуснее, чем описанный выше. 

ЕША АСТСИМ МООЕКК СООКЕЯѴ 
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СВОРНЫЕ СУПЫ 


ПСЕВДОЧЕРЕПАХОВЫЙ СУП 

Хоире Гаихзе Тогіие 

Мякоть от телячей головы — ее часто продают уже отделен - 
ной от костей и свернутой в рулет —можно заменить двумя 
телячьими голяшками того же веса (именно они и указаны в 
рецепте). Если вместо бульона используется вода, количество 
говядины следует удвоить. Классический набор трав для чере¬ 
пахового супа — базилик, чабрец, лавровый лист и майоран (все 
по возможности в свежем виде). В данный рецепт добавлены 
шалфей, чабер и розмарин, назначение которых — приблизить 
вкус телячьих голяшек или головы к вкусу черепахового мяса, 
так как единственное, по сути дела, сходство между ними — 
в нежности и густой студенистости, присущих тому и друго¬ 
му виду мяса. 


На 12—14 порций 


Сливочное масло 

30 г 

Луковица 

1 

Морковь, порезанная 

2 

Телячья ножка 

500 г 

Говяжья нога, разрезанная 
на небольшие куски 

1 кг 

Телячьи голяшки, разрубленные, ошпаренные 
и прополощенные в воде 

2 

Вода 

4 стл. 

Бульон либо вода 

4 л 

Гвоздичные почки 

2 

Черный перец горошком 

1/2 ч.л. 

Лавровый лист 

1 

Мука 

1 ст.л. 

Размятые помидоры 

4 ст.л. 

Лук-шалот, мелко порезанный 

1 

Чабрец, шалфей, чабер, розмарин, 

базилик, майоран по 1 

веточке 

Мадера 

100 мл 

Грибы (порезанные и слегка обжаренные 
в сливочном масле) 

60 г 

Красный перец 

Сваренные вкрутую яичные 
желтки (измельченные) 

5—6 


В большой кастрюле с массивым дном распустите половину 
сливочного масла, положите лук, морковь, телячью ножку, 
говядину и телячьи голяшки. Влейте 4 столовых ложки воды, 
закройте крышкой и варите на малом огне до тех пор, пока 
вода полностью не испарится, а мясо слегка не подрумянит¬ 
ся, то есть от 30 до 40 мин. Влейте бульон или воду и положи¬ 
те гвоздику, черный перец и лавровый лист. Доведите жид¬ 
кость до кипения, накройте крышкой, оставив небольшой за¬ 
зор, и варите при очень слабом кипении до размягчения мяса 
(примерно 3 ч.). Извлеките телячьи голяшки, отделите мясо 
от костей, выложите его на тарелку, придавите сверху грузом 


и оставьте остывать. Бульон процедите, уберите куски говя¬ 
дины и телячьей ножки, затем очистите бульон от жира. 

В большой кастрюле распустите остаток масла, всыпьте 
и размешайте муку, потом влейте бульон и положите размя¬ 
тые помидоры. Варите на самом слабом огне около 30 мин., 
удаляя пленку, появляющуюся на поверхности супа. Одно¬ 
временно положите в маленькую кастрюлю лук-шалот и 
пряные травы, влейте мадеру и варите 5 мин. под закрытой 
крышкой. Порежьте срезанное с телячих голяшек мясо мел¬ 
кими кубиками и сложите в отдельную кастрюлю. Настояв¬ 
шееся на травах вино процедите, влейте в кастрюлю с мя¬ 
сом, положите грибы и поставьте в теплое место. 

Очистите суп от остатков жира, приправьте красным пер¬ 
цем, затем слейте через сито в подогретую супницу и влейте 
травяной настой с порезанным мясом и грибами. Подавайте 
на стол, заправив измельченными яичными желтками. 
жак ре ооеѵ ьа сі/віме ет га ратвотче воцксеовсз 


ЗЕЛЕНЫЙ БОРЩ 

ВогсИісИ Ѵегі 

Шкурку от бекона в этом рецепте можно заменить бычьим 
хвостом или нежирными свиными ребрышками. Бычий хвост 
положено варить несколько дольше, к тому же в бульон необ- і 
ходимо добавить соли. В конце варки мясо следует отделить 
от костеіі, порезать кубиками и снова бросить в суп. 


На 6—8 порций 

Шкурка от свежего бекона со слоем мяса, 
замочить на ночь, затем слить воду 

250 г 

Вода 

2 л 

Щавель (с удаленными жилками) 

200 г 

Шпинат, с обрезанными черенками (по желанию) 

150 г 

Сливочное масло 

50 г 

Репчатый лук, мелко порезанный и слегка 
обжаренный в сливочном масле 

3 

Мука 

1 ст.л. 

Картофель, порезанный 

5—6 

Соль 

Двойные сливки или сметана 

200 мл 

Яйца, круто сваренные и порезанные 

3 


Положите шкурку от бекона в воду и доведите до кипения. В 
другой кастрюле слегка потушите в сливочном масле щавель 
и шпинат (последний по желанию) до кашеобразного состоя¬ 
ния, то есть примерно 10 мин. Положите лук и муку, разме¬ 
шайте, переложите смесь в суп и варите от 45 мин. до I ч. За 
30 минут до окончания варки бросьте в суп картофель (он 
должен отчасти смягчить кислый вкус щавеля). После того 
как картофель сварится, извлеките из кастрюли шкурку с мя¬ 
сом, порежьте на порционные куски и снова бросьте в суп. 
Попробуйте, достаточно ли соли. Измельченные яйца и слив¬ 
ки подавайте на стол отдельно. 

Н \ѴГТ\ѴІСКЛ ЛІЧО 5 505КІМІ ГА СТЛМКЕ КІЛЧЫ: С ГЛ55ЮГЕ 
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МАЛИГАТОНИ 

Слово «малигатони» происходит от тамильского пйіакиит- 
пі —«вода с перцем». 


На 4—6 порций 


Суповая птица, разделанная на куски (или равное 
по весу количество ножек, окорочков, потрохов 
и костей от жареных птичьих тушек) 

2 кг 

Луковицы, нарезанные ломтиками 

2 

Сливочное масло 

90 г 

Свежий мягкий белый сыр или йогурт 175—250 г 

Соль 

Вода 

1,5 л 

Гвоздичные почки 

4 

Лимонный сок 

Рис (отварной) 

Пряный состав кэрри (сиггу зеазопіпд) 

Репчатый лук, мелко порезанный 

4 ч.л. 

Куркума, молотая 

1 чл. 

Чилийская смесь (молотый жгучий перец) 

1 чл. 

Имбирный корень, молотый 

1/2 ч.л. 

Чеснок, мелко порезанный 

1/4 ч.л. 

Семена кориандра, поджаренные и смолотые 

1/2 чл. 

Семена тмина, поджаренные и смолотые 

1/4 ч.л. 


Для приготовления пряной смеси кэрри истолките все его со¬ 
ставляющие до пастообразного состояния. После этого под¬ 
румяньте лук в 60 г сливочного масла вместе с кусочками ку¬ 
рицы. Положите, размешивая, сыр или йогурт, посолите, за¬ 
тем потушите продукты некоторое время, пока на дне каст¬ 
рюли не образуется коричневатая корочка из загустевших со¬ 
ков. Влейте воду и оставьте продукты вариться. Тем време¬ 
нем в маленькой кастрюле распустите остаток сливочного 
масла, положите гвоздику и спустя несколько минут раскро¬ 
шите ее деревянной ложкой. Влейте лимонный сок и, хорошо 
размешав в нем корицу, перелейте в кастрюлю с супом. Ва¬ 
рите суп под закрытой крышкой около часа или дольше (в за¬ 
висимости от возраста и жесткости курицы). Суп будет готов, 
когда мясо можно будет легко отделить от костей, которые 
потом нужно извлечь из кастрюли и выбросить. Добавьте в 
суп приправы, перелейте в супницу и подавайте на стол. В от¬ 
дельной миске подайте отварной рис. Хотя всуп малигатони, 
вопреки указаниям некоторых рецептов, не входят яблоки, 
вы можете, если хотите, добавить к отварному рису, обяза¬ 


тельно подаваемому к каждой трапезе, блюдо с мелкопоре- 
занным яблоком, сбрызнутым лимонным соком. 

СКЮ5СЖ 

ЕМ2ШНГООО 


СУП ИЗ БАКЛАЖАНОВ ИЛИ КАБАЧКОВ 

8а/иг Тегил# аіаи ІмЬи 

Напоминающий имбирь лаосскии порошок и листья кэрри мож¬ 
но приобрести в магазинах, специат шрующихся на торговле 
пищевыми продуктами из Азии. 


На 4 порциц 


Небольшие баклажаны (или кабачки, цукини, 
крупные огурцы, тыква и т. п.), порезанные 
ломтиками или кубиками 

2 

Семена кориандра 

1/2 чл. 

Семена тмина 

1/8 ч.л. 

Миндальные орехи 

3 

Куркума 

1/4 чл. 

Стручки красного жгучего перца, свежего 


или сушеного (или 2 чл. молотого жгучего перца) 7 

Арахисовое масло 

2 стл. 

Испанский репчатый лук, порезанный 

1,5 

Крупный зубчик честнока, порезанный 

1 

Тонкая полоска молодого свежего имбиря 

1 

Говядина или курятина, порезанная 

2 стл. 

Соль 

Лаосский порошок (по желанию) 

1/4 ч.л. 

Листья кэрри 

2 

Сушеный кокосовый орех (замоченный на 20 мин. 

в 400 мл горячей воды) 

175 г 

Бергамот или лимон 

1/2 плода 


Истолките в ступке или измельчите в кухонном комбайне ко¬ 
риандр, тмин, орехи, куркуму и сушеный или молотый 
жгучий перец. Подогрейте в кастрюле арахисовое масло и 
поджарьте лук и чеснок до золотистого цвета. Всыпьте из¬ 
мельченные специи и порезанный ломтиками свежий острый 
перец и размешайте. Положите мясо, посолите по вкусу, за¬ 
лейте водой, чтобы она закрыла продукты, и доведите до ки¬ 
пения. Бросьте лаосский порошок, положите листья кэрри и 
оставьте слабо кипеть без крышки в течение 15 мин. В отдель¬ 
ную посуду слейте воду из замоченного кокосового ореха, 
мякоть отожмите и выбросьте. Получившееся кокосовое мо¬ 
лочко слегка посолите и кипятите на малом огне 10 мин. Под 
конец положите баклажаны или любые другие отобранные 
вами овощи и продолжайте варить без крышки до тех пор, 
пока они не станут мягкими. Снимите суп с плиты, выжмите 
в него половинку бергамота или лимона, размешайте и пода¬ 
вайте на стол. 

ЯОЯ-МАЛЧ ВКДОЕХОНЧ ЮОТН ЕА5Т АЯАК 1=000 
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СБОРНЫЕ СУПЫ 


СУП ИЗ КРАСНОЙ ФАСОЛИ 

Вгиіпе Вопепхоер 

В зависимости от объема порций, суп подают либо как пер¬ 
вое блюдо, либо как полный обед. 


На 4—6 порций 


Сушеная красная фасоль (замоченная на ночь 
и откинутая на дуршлаг) 

500 г 

Вода 

3,5 л 

Букет гарни (2 гвоздичных почки, 1 небольшой 
стручок красного жгучено перца, 1 лавровый лист), 
завернутый в муслин 

1 

Картофель, порезанный кубиками 

250 г 

Крупный репчатый лук, порезанный 

1 

Сливочное масло 

60 г 

Порошок кэрри 

2 ч.л. 

Соль, перец 

Уочестерширский соус 

Бекон, порезанный кубиками и поджаренный 
(по желанию) 

30 г 

Мелкие корнишоны, нарезанные ломтиками 
(по желанию) 

8 

Красное вино или мадера 8 ст.л. 


Положите фасоль в котел, залейте водой, чтобы покрыть ею 
зерна, бросьте букет гарни из гвоздики, жгучего перца и лав¬ 
рового листа. Медленно доведите воду до кипения, умень¬ 
шите огонь и варите при слабом кипении в течение часа. 
После этого положите картофель и варите еще 30 мин. 

Тем временем распустите в сковороде сливочное масло 
и поджарьте порезанный лу к до золотисто-коричневого цве¬ 
та. Всыпьте, размешивая, порошок кэрри. Удалите из супа 
букет гарни и слегка разомните картофель и фасоль при по¬ 
мощи картофеледавилки, перемешав их с бульоном. Поло¬ 
жите смесь из жареного лука и порошка кэрри и варите на 
малом огне еще примерно 20 мин., пока суп не загустеет. 
Приправьге по вкусу солью, перцем и уочсстерширским со¬ 
усом. 

Вы можете добавить в суп поджаренный и нарезанный 
кубиками бекон, корнишоны и немного красного вина или 
мадеры. Суп подается на стол с гренками. 

САН НА1Т5МА МШЕК-ѴАЫ ВЫ'ЭДСОМ (ШГГСЖ) С1Л-1МА1КЬ ЬЧСУПОРЫМЬ 


ИНДОНЕЗИЙСКИЙ РИСОВЫЙ СУП 

УѴда/ Нт ѵоог 2 гіекеп 

Этот суп получается очень густым, поэтому его обычно го¬ 
товят в плотно закрытом котле, помещенном в другой за¬ 
крытый котел, заполненный кипящей водой, — нечто вроде 
закрытой водяной бани. 


На 2 порции 


Сырой длинный рис (непромытый) 

200 г 

Куриные ножки 

2 

Куриный бульон (см. с. 164) 

3/4 л 

Мясные шарики 

Постная говядина (измельченная) 

200 г 

Семена кориандра (порошок) 

1/4 ч.л. 

Семена тмина (порошок) 

1/8 ч.л. 

Тертый мускатный орех 

1/8 ч.л. 

Соль 

Яичный желток 

1 


Положите в суповую кастрюлю половину риса, затем сме¬ 
шайте все составляющие мясного фарша, скатайте из фарша 
небольшие шарики и уложите их поверх риса. Засыпьте ша¬ 
рики половиной оставшегося риса, положите сверху куриные 
ножки и засыпьте их остатками риса. Влейте бульон, плато 
закройте кастрюлю крышкой, доведите суп до кипения и ва¬ 
рите на очень слабом огне 2 ч. Подавайте суп очень горячим. 

НІХІН ІАМ 5 ѴМІ МШЫи-ЛЧТ* коокногк 


СУП С КАТЫШКАМИ ИЗ МЯСА И РИСА 

Уиѵогеіакіи Заира Аѵ%оІетопо 


На 6 порций 


Измельченная говядина, телятина или ягнятина 

500 г 

Репчатый лук, натертый 

1 

Зубчики чеснока, размятые (по желанию) 

2 

Длинный белый рис 

6 ст.л. 

Порезанная петрушка 

3 ст.л. 

Порезанная мята, базилик или укроп 

2 ст.л. 

Сушеный орегано или чабрец 

1 ч.л. 

Соль, свежесмолотый перец 

Яйца 

3 

Вода либо крепкий или обычный бульон 

1,25 л 

Репчатый лук, порезанный 

1 

Черешок сельдерея, порезанный 

1 

Морковь, порезанная 

1/2 

Лимонный сок 

3—5 ст.л. 

Порезанная петрушка (по желанию) 

2 ст.л. 


Сложите в большую миску мясо, натертый лук, чеснок, рис, 
травы, соль, перец, а также одно слегка взбитое яйцо. Месите 
продукты несколько минут, затем вылепите из полученной 
смеси небольшие катышки в форме бочонков. 

Налейте в суповую кастрюлю воду либо бульон, положи¬ 
те порезанные овощи, приправьте по вкусу солью и перцем. 
Доведите бульон до кипения, затем уменьшите огонь, поло¬ 
жите катышки из риса и мяса, закройте крышкой и варите при 
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слабом кипении 30 мин. Убрав кастрюлю с огня, взбейте в 
течение 2 мин. два оставшихся яйца, затем, не переставая взби¬ 
вать, осторожно влейте лимонный сок. Все так же взбивая, 
влейте понемногу несколько половников горячего супа, за¬ 
тем, вооружившись деревянной ложкой, переложите яично- 
лимонную смесь порциями в суп, каждый раз хорошо его 
размешивая. Поставив суп на малый огонь и продолжая ме¬ 
шать, дождитесь, когда суп слегка загустеет, не давая при этом 
ему закипеть. Суп подавайте на стол в горячем виде, заправив 
его измельченной петрушкой. 

ѴЦ .ЧА ИАСОІ КА5 СНАМНІЯ ТНЕ юоо ое сжнесь 


РИСОВЫЙ СУП 

Еоира Кі 2 і Аѵ^оіетопо 


На 4 порции 


Рис 

100 г 

Крепкий говяжий или куриный бульон 

1,5 л 

Соль (по желанию) 

Яйца 

2 

Лимонный сок 

2—3 ст.л. 


Доведите до кипения говяжий или куриный бульон, положи¬ 
те рис, закройте крышкой и варите до готовности, примерно 
20 мин. Если необходимо, посолите. Взбейте в миске яйца с 
лимонным соком и постепенно влейте 8 столовых ложек 
бульона, все время мешая смесь. Перелейте яично-лимонную 
смесь в кастрюлю с бульоном, затем подогрейте суп на очень 
слабом огне, непрерывно его помешивая, чтобы нс дать за¬ 
кипеть. Готовый суп сразу подавайте на стол. 

СМКІЗДА РЛЯАМ55І5 ТНЕ ВЕ5Т ВОСЖ ОТ СіКЕЕК СООКЬКѴ 


СУП АНТОНИО С ПУЛЬЧИНИ 

Риісіпі Іирра аіі Апіопіо 

Пульчини являются разновидностью суповых макаронных из¬ 
делий. Если у вас их нет, подойдут любые другие мелкие мака¬ 
ронные изделия. 


На 4—6 порций 


Пульчини 

90 г 

Сливочное масло 

40 г 

Зобная или поджелудочная железа теленка, 
порезанная кубиками 

1 

Морковь, порезанная 

1 

Соль 

1/2 ч.л. 

Свежесмолтый перец 

Донышки артишоков, порезанные кубиками 

2 

Куриный бульон (см. с. 164) 

2 л 

Гладколистная петрушка, порезанная 

1 ст.л. 


Распустите сливочное масло. Посыпьте солью с перцем ку¬ 
сочки моркови и телятины и обжарьте их до коричневого 


цвета. Всыпьте, размешивая, порезанные донышки артишо¬ 
ков и потушите их 5 мин. Отварите пульчини до частичной 
готовности и слейте из них воду. В отдельной кастрюле дове¬ 
дите куриный бульон до слабого кипения, всыпьте, помеши¬ 
вая, телятину с артишоками, положите пульчини и варите 5 
мин. Подавайте на стол в подогретых суповых мисках, посы¬ 
пав каждую порцию порезанной петрушкой. 

МСК ОНЧТОЬ' 5СОТТ ТНЕ СОМРСЬТЬ ВОСЖ ОЕ РА5ТА 



КАТАЛАНСКИЙ СУП 

Еора сіе МапсІоп^іпсіНез а Іа Сазоіапа 

Пикада (рісасіа ) — испанская острая паста, родственная 
итальянскому песто. 


На 4 порции 


Чеснок, размятый 

1/2 зубчика 

Измельченная говядина 

250 г 

Порезанная петрушка 

2 ст.л. 

Соль, черный перец 

Мука 

40 г 

Растительное масло либо свиной жир для жарения 

Куриный бульон (см. с. 164) 

1 л 

Подрумяненные ломтики хлеба 

4 

Пикада ( Рісасіа ) 

Шафран (порошок) 

1/4 ч.л. 

Зубки чеснока 

4 

Соль 

1/8 ч.л. 

Фундук и миндаль, очищенные от скорлупы 
и поджаренные 

по 30 г 

Молотая корица 

1/2 ч.л. 

Зелень петрушки 

2 веточки 

Херес 

1 ст.л. 


Для приготовления пикады истолките вместе все сухие со¬ 
ставляющие в ступке, влейте херес, затем разведите водой до 
состояния тонкой пасты. Смешайте говяжий фарш с чесно¬ 
ком, измельченной петрушкой, солью и перцем. Приготовьте 
из получившейся смеси небольшие шарики и обваляйте их в 
муке. Разогрейте в сковороде немного растительного масла 
либо свиного жира и слегка обжарьте в нем со всех сторон 
мясные шарики (до появления румяной корочки). В отдель¬ 
ной кастрюле доведите куриный бульон до кипения и поло¬ 
жите ломтики подрумяненного хлеба. После того как хлеб 
раскиснет, бросьте в бульон мясные шарики, положите пасту 
пикада и варите на малом огне 15—20 мин. 

АК1ЧА МАОПАОНАГНАІК Я>АМІ5Н КШЮКАІ ГООКЕКѴ 
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СБОРНЫЕ СУПЫ 


ХАРЧО 


На 6 порций 


Г рудная часть туши барана или ягненка (мясо 
отделить от костей и порезать мелкими кубиками) 

500 г 

Вода 

1,5 л 

Соль 

Лук. мелко порезанный 

100 г 

Сливочное масло 

60 г 

Помидоры, размятые до пюре 

30 г 

Рис 

100 г 

Зубчик чеснока, размятый 

1 

Листья сельдерея, мелко порезанные 

60 г 

Маринованные сливы 

60 г 

Мелко порезанный укроп 

2 ст.л. 


Положите мясо в воду и доведите до кипения. Снимите пену, 
посолите, положите лук и снова доведите до кипения. На¬ 
кройте крышкой и варите на малом огне 1 ч. 

В другой кастрюле разогрейте сливочное масло, поло¬ 
жите пюре из размятых помидоров, размешайте и перело¬ 
жите смесь в суп. Следом положите рис, чеснок, сливы и ли¬ 
стья сельдерея. Дайте супу покипеть примерно 20 мин. (или 
до готовности риса). Перед подачей на стол посыпьте суп 
укропом. 

ЮЖР ѴЕКЕ52 Ш/МСАКІАМ ОЛ51МЕ 


ЛУКОВЫЙ СУП С КЛЕЦКАМИ 

Роіа%е сіе Роігеаих аих Кііоіікі 


На 6 порций 


Лук-порей 

4—5 стеблей 

Подсоленная вода 

1,5 л 

Мелко порезанная петрушка 

1 ст.л. 

Клецки 

Сливочное масло 

30 г 

Кипяченая вода 

2 ст.л. 

Яйцо 

1 

Манная крупа 

1 ст.л. 

Соль 

Мука 

3—4 ст.л. 


Для приготовления клецек положите сливочное масло в мис¬ 
ку и влейте кипящую воду. Когда масло растает, бросьте яй¬ 
цо, размешайте, потом всыпые, помешивая, манную крупу, 
соль и муку (последней должно быть столько, чтобы полу¬ 
чилось достаточно плотное тесто). Хорошо перемешайте 


продукты, затем промесите смесь в течение двух-трех минут 
и оставьте приготовленное тесто на несколько часов. 

Отварите лук-порей в подсоленной воде 30 мин. и после 
этого удалите луковые стебли (их можно подать в другой 
раз с соусом из уксуса и оливкового масла). 

Снова вскипятите бульон из-под лука и начинайте ва¬ 
рить клецки. Чтобы вылепить одну клецку, опустите чайную 
ложку в холодную воду, потом зачерпните полную ложку 
теста и столкните комочек в бульон. Другой способ лепки 
заключается в том, чтобы каждый раз окунать ложку в рас¬ 
тительное масло, тогда при постукивании ею о кран каст¬ 
рюли клецки сами собой будут падать в бульон. Варите 
клецки 8—10 мин. на малом огне, пока все они не всплывут 
на поверхность. Перед подачей на стол посыпьте суп поре¬ 
занной петрушкой. 

Н ОТПИСКА А МО 5 ЮЧЫМЕ ІА С1Л5ПЧЕ К1Я5Е ПАЗЙКДЛ 



РАССОЛЬНИК 

На 8 порций 


Соленые огурцы (вместе с рассолом), тонко 
нарезанные 

5—6 

Говяжья почка, вымытая очищенная от жира 
и пленок и прополощенная 

1 

Картофель, порезанный кусками 

2—3 

Крепкие сливки или сметана 

150—200 мл 

Бульон 

Говяжья шея или лопатка (либо гусиные 
потроха и обрезки тушки), порезанная 

1 кг 

Вода 

3 л 

Корень гамбургской петрушки 

1 

Лук-порей 

1 стебель 

Головка сельдерея 

1/2 

Ягоды можжевельника 

10-15 

Лавровый лист 

2-3 

Сушеные грибы 

2—3 


Сложите в кастрюлю все исходные продукты для бульона, 
доведите воду до кипения и варите на малом огне 1,5 ч., на¬ 
половину прикрыв кастрюлю крышкой. Процедите бульон, 
слив сю в чистую кастрюлю, положите огурцы, говяжью 
почку и картофель. Для того чтобы сообщить вкусу супа при¬ 
ятную терпкость, можно влить в бульон немного рассола из- 
под огурцов. Закройте кастрюлю крышкой и варите 30 мин. 
Перед подачей на стол заправьте суп сливками и снова дове¬ 
дите до кипения. Нарежьте отваренную говяжью почку очень 
тонкими ломтиками, бросьте в подогретую супницу и влейте 
следом суп. 

Н ѴИТѴЛСКА АМТ) 5 .ЧСЯКІМГ. І.А С1Л5№ КЦ&5Т СШЩ 
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СУП ИЗ ЛЕГКИХ 

Заире аих Роитот сіе Роге ои сіе Уест 

В Германии, вместо требуемой по рецепту муки, этот суп не¬ 
редко загущают крошении хлебом или манкой. 


На 4 порции 


Свиные или телячьи легкие (их замачивают 
на 2 часа, затем сливают воду и отбивают 
колотушкой, чтобы выдавить воздух) 

500 г 

Вода либо бульон (см. с. 164) 

1 л 

Сливочное масло 

40 г 

Мука 

2 ст.л. 

Большой букет гарни 

1 

Тертый мускатный орех 

Укроп и шнитт-лук либо петрушка (порезанные) 

1 ст.л. 


Положите легкие в кастрюлю с водой или бульоном, дове¬ 
дите до кипения и варите на малом огне 1,5 ч. или до раз¬ 
мягчения легких. Огваренные легкие извлеките из кастрюли 
и очень мелко порежьте (бульон также сохраните). Из 30 г 
сливочного масла и муки приготовьте подливу, поджарьте 
до светло-коричневого цвета, потом влейте бульон, положи¬ 
те букет гарни и варите 30 мин. Снимите пену, удалите букет 
гарни, затем обжарьте в оставшемся сливочном масле поре¬ 
занные легкие в течение нескольких минут, бросьте щепотку 
тертого мускатного ореха и переложите обжаренные лег кие 
в кастрюлю с супом. Напоследок посыпьте суп порезанны¬ 
ми травами и подавайте на стол. 

ІЕАЬ Оѣ СИХіѴ ІЛ СІЛ5ІМГ. ЕТ ІЛ РАТІШіШЬ ВОСКСІШІЬЕХ 


КУРИНЫЙ МУСС В БУЛЬОНЕ 

Висіипо сіі РоІІо іп Вгосіо 

Это очень нежный и изысканный суп, приготовление кото¬ 
рого требует определенного труда. Его обычно готовят по 
торжественным случаям: особенно хорошо подать его в са¬ 
мом начале долгого застолья. Данный рецепт позаимство¬ 
ван мной из ресторана «Паппагалло» в Болонье, заслуженно 
считающегося одним из лучших в Италии. 


На 6 порций 


Сырое белое куриное мясо (измельченное) 

175 г 

Прозрачный куриный бульон высокого 
качества (см. с. 164) 

1,5 л 

Яйца 

4 

Сыр пармезан (тертый) 

60 г 

Соль, перец 

Мускатный орех 


Истолките измельченное куриное мясо в ступке, время от 
времени добавляя в него куриный бульон —в общей сложно¬ 
сти необходимо влить около 80 мл бульона. Затем фарш сле¬ 


дует протереть через сито, чтобы в конечном счете получить 
очень тонкую пасту. Взбейте яйца, влейте их в куриную пасту 
через сито и тщательно все перемешайте. Всыпьте тертый 
сыр, приправьте солью, перцем и мускатным орехом. 

Приготовленную таким образом пасту разложите по 6 
маленьким формочкам, предварительно смазанным сли¬ 
вочным маслом (вместо них нередко исользуют рамеки- 
ны — китайские кастрюльки для запекания яиц). Поставьте 
формочки в кастрюлю с водой (она должна доходить при¬ 
мерно до половины высоты формочек), закройте крышкой 
и варите при слабом кипении 15 мин., до загустения кури¬ 
ной пасты. Вытряхните содержимое каждой формочки в от¬ 
дельную суповую тарелку и залейте горячим бульоном. 

Ы.І/АВРТМ ПАѴІГ) ІТАІ 1АЫ ГООС) 



РИСОВЫЙ СУП ИЗ КУРИНОЙ ПЕЧЕНКИ 

Ім Міпезіга сіі Кіхо е Ге&аііпі 

К куриной печенке можно присовокупить куриные сердечки 
и желудки, но перед тем, как положить в суп, их необходимо 
тонко порезать и отварить в бульоне. 


На 6—8 порций 


Пьемонтский рис, непромытый 

200 г 

Куриная печенка, порезанная мелкими кусочками 

150 г 

Куриный навар или бульон (см. с. 764) 

2 л 

Сливочное масло (по желанию) 

40 г 

Порезанная петрушка 

1 ст. л. 

Свеженатертый сыр пармезан 


Доведите бульон до кипения, положите рис, закройте крыш¬ 
кой и варите на среднем огне 18—20 мин. или пока рис не ста¬ 
нет мягким. 

Тем временем в другой кастрюле отварите куриную 
печенку в нескольких ложках бульона или обжарьте ее в 
сливочном масле в течение 5 мин. Когда рис будет готов, 
переложите печенку вместе с соком в катрюлю с рисом. По¬ 
ложите петрушку и, не давая остыть, подайте на стол с тер¬ 
тым сыром. 

СйАММ В ЯН КА АЫО ШКЯ ѴЕКОКЕШ ЬА РАСОАОА 
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СБОРНЫЕ СУПЫ 


СУП ИЗ ТРЕБУХИ 

Еоррі Мотіогщо 

Если вы приобрели в мясноіі лавке уже частично отваренную 
требуху, на ее варку у вас уйдет примерно 1 ч. Способ разделки 
требухи приведен нас 48. 

Повара города Кюрасао утверждают, что этот суп дол¬ 
жен настаиваться не меньше 3 ч., прежде чем его повторно по¬ 
догреют и подадут на стол — только в этом случае он 
приобретет свой настоящий вкус. Кроме того, в каждую та¬ 
релку с супом нередко вливают по столовой ложке сухого хе¬ 
реса или бренди. 


На 10—12 порций 


Говяжий рубец (промытый и просушенный) 

1 кг 

Сок бергамота 

3 ст.л. 

Свиные ножки, порубленные и очищенные 

2 

Подсоленная вода 

2,5 л 

Говяжья солонина 

250 г 

Луковица, крупно порезанная 

1 

Лук-шалот, порезанный 

3 

Черешок сельдерея, крупно порезанный 

1 

Тыква очищенная, порезанная кубиками по 2,5 см 

500 г 

Батат, порезанный кубиками 

1 

Картофель, порезанный кубиками 

3 

Зеленые оливки, очищенные от косточек 

_6 

Каперсы 

1 ст.л. 

Изюм (без косточек) 

1 ст.л. 

Сладкий зеленый перец, очищенный от семян 
и крупно порезанный 

1 

Жгучий зеленый перец, очищенный и порезанный 

1 

Свежесмолотый перец 

Тертый мускатный орех 

и молотая гвоздика по 1/4 ч.л. 


Положите рубец в миску, полейте соком бергамота и дайте 
постоятъ 10 мин. После этого переложите рубец в большую 
кастрюлю, положите свиные ножки и залейте подсоленной 
водой. Закройте крышкой и варите до мягкости —от 2,5 до 3 
ч. Одновременно залейте кипящей водой говяжью солонину 
и дайте постоять 45 мин. 

Слив воду из солонины, прополощите ее и положите в 
кастрюлю с варящимся рубцом. После того как все мясо ста¬ 
нет мягким, его необходимо оставить на некоторое время 
остывать. Остывший рубец порежьте полосками шириной 
примерно в 2 см, а говяжью солонину — кубиками по I см 
Со свиных ножек срежьте мясо, кости выбросьте. Сложите 
порезанное мясо в бульон, положите необходимые овощи и 
остальные продукты. Варите все на малом огне около 30 
мин., до готовности овощей. Готовый суп подавайте на стол 
вместе с хрустящей французской булкой. 

ЕШАВЕТН ІЛМВЕКТ ОКТО САККІВЕЛМ СХХЖІМО 



СУП ИЗ ТРЕБУХИ ПО-МИЛАНСКИ 

Міпезіга сіі Тгірре аііа М Папахе 

Если вы купчій уже частично отваренную требуху, на ее вар¬ 
ку потребуется около I ч. Приемы разделки требухи описаны 
на с. 48. 


На 12 порций 


Сетка (часть говяжьей требухи), промытая 
и порезанная квадратиками по 10 см 

2 кг 

Крепкий бульон либо слегка подсоленная вода 

4,5 л 

Луковица с двумя воткнутыми гвоздичными почками 1 

Черешки сельдерея 

2 

Сушеная белая фасоль, замоченная на ночь 
и откинутая на дуршлаг 

200 г 

Соль 

Капустный кочан средних размеров 
(разделенный на отдельные листья) 

1 

Сливочное масло 

50 г 

Слоистый бекон, порезанный кусочками 


по 2,5 см и отваренный 5 мин. 

200 г 

Луковица средних размеров, тонко нарезанная 

1 

Лук-порей (только светлые части стеблей), 
порезанный 

3 

Сельдерей листовой, тонко нарезанный 

1 

Небольшая морковь, тонко нарезанная 

4 

Помидоры (очищенные от кожицы и семян), 
размятые и порезанные 

2 

Свежесмолотый перец 

Картофель средней величины, порезанный кубиками 3 

Порезанный жир от ветчины 

4 СТ.Л. 

Зубчик чеснока, порезанный 

1 

Тертый сыр пармезан 

Хлебные гренки 


Положите требуху в большую жаропрочную кастрюлю и 
влейте бульон. Если хотите, можете использовать подсолен¬ 
ную воду, однако учтите, что этот суп обычно не дает креп¬ 
кого навара. Положите в кастрюлю луковицу с воткнутыми 
гвоздичными почками и сельдерей, доведите бульон до кипе¬ 
ния, потом уменьшите огонь до умеренного и варите под за¬ 
крытой крышкой около 3 ч. Извлеките требуху, дайте ей про¬ 
сохнуть, затем порежьте тонкими полосками и отложите в 
сторону. Процедите бульон через очень частое сито и тоже на 
время отставьте. 
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За это время в другой кастрюле отварите в слегка подсо¬ 
ленной воде на малом огне фасоль в течение 1,5 ч. (или до мяг¬ 
кости фасоли). Опустите капустные листья на 10 мин. в 
кипящую воду, после этого слейте воду и мелко нашинкуйте 
листья. В большой толстостенной кастрюле распустите на 
среднем огне сливочное масло, положите бекон, репчатый лук 
и лук-порей. Когда они слегка подрумянятся, добавьте к ним 
сельдерей, морковь, помидоры и хорошо все перемешайте. 
Жарьте на малом огне, часто помешивая, 10 мин. Положите 
порезанную требуху, влейте 3,5 л оставшегося от варки требу¬ 
хи бульона, положите, сколько требуется, соли и перца и вски¬ 
пятите бульон. Уменьшите огонь, положите картофель, 
закройте крышкой и варите на среднем огне 20 мин. После это¬ 
го положите фасоль и капусту и варите еще около 5 мин. 

Перед тем как подать готовый суп на стол, поджарьте на 
сковороде порезанное сало от ветчины с чесноком в течение 5 
мин. Заправьте суп жареным чесноком с салом и разлейте по 
мискам . Отдельно подайте сыр пармезан и гренки. 

ШКІІ САК.ѴАСІМА ОКЕЛТ ІТАЫАМ СТХЖІМО 


МЕНУДО: СУП ИЗ ТРЕБУХИ ПО-МЕКСИКАНСКИ 

Меписіо 

Способ разделки требухи описан на с. 48. 

В подлинном мексиканском менудо используется мама¬ 
лыга никстамаіь , получающаяся из квашеной белой куку¬ 
рузы. Кроме того, менудо традиционно готовится на огне 
из веток орешника или мескиты. 


На 10—12 порций 


Говяжий рубец, промытый и нарезанный 
кубиками по 2,5 см 

2 кг 

Телячьи голяшки (или 1 телячья ножка), промытые 2 

Вода 

6 л 

Мамалыга никстамаль (прополощенная в воде) 
или 850 г консервированной мамалыги (без сока) 

600 г 

Луковицы, порезанные 

2 

Зубки чеснока, мелко порезанные 

2 

Сушеный орегано, истолченный 

1 ст.л. 

Свежий кориандр, порезанный 

2 ст.л. 

Соль, свежесмолотый перец 


Вскипятите в суповой кастрюле воду. Если вы используете 
телячьи голяшки, положите их в кастрюлю, закройте крыш¬ 
кой и варите на малом огне 1 ч., после чего положите говяжий 
рубец и остальные продукты. Если вместо голяшек вы ис¬ 
пользуете телячью ножку, положите ее в кастрюлю сразу вме¬ 
сте с рубцом, квашеной мамалыгой, луком, чесноком, орега- 
но и кориандром, добавив по вкусу соль и перец. Доведите 
воду до кипения, закройте крышкой, уменьшите огонь и ва¬ 
рите при слабом кипении 3—4 ч. или до размягчения рубца. 
Разлейте готовый суп по тарелкам и поставьте на стол блюда 
с порезанным луком, кориандром и жгучим перцем. 

ІЛГЯЛ АІ I ПМ АИР МАКОАКГІ ІЧГ^АЯГ* АКР ОТПЕК ѴАКЛГГѴ МЕАТ5 


ФИЛАДЕЛЬФИЙСКИЙ ПЕРЕЧНИК 

«Острый перечник пышет жаром!» Во времена англий¬ 
ского владычества разносчики перечника бродили по кри¬ 
вым филадельфийским улочкам и переулкам, выкрикивая 
известную присказку: 

Перечник с пылу, с жару 1 
Перечник с пылу, с жару! 

Подкрепляет твои силы. 

Удлиняет тебе жизнь 
Перечник с пылу с жару! 


На 8—10 порций 


Сетка (часть говяжьей требухи), предварительно 
отваренная и порезанная квадратиками по 1 см 

1 кг 

Телячья ножка 

1 

Холодная вода 

3,5 л 

Букет гарни (2 лавровых листа, 10 веточек 

петрушки, 2 листика черешкового сельдерея) 

1 

Соль 

1,5 ч.л. 

Черный перец горошком, слепо размятый 

12 

Луковицы, каждая с воткнутой гвоздичной почкой 

2 

Картофель, порезанный кубиками 

4 

Клецки из почечного сала 

Говяжье почечное сало, порезанное 

175 г 

Мука 

270 г 

Соль 

1/2 ч.л. 

Порезанная зелень петрушки 



Положите говяжью сетку и телячью ножку в котел с водой, 
доведите до кипения, затем тщательно снимите всю пену. По¬ 
ложите пучок пряностей и варите на малом огне в течение 3 
ч. После 2 ч. варки положите соль и перец. Извлеките из ка¬ 
стрюли мясо и порежьте на маленькие кусочки. Процедите 
бульон, перелейте снова в котел и положите луковицы. Вари¬ 
те в течение I ч., потом положите картофель, мясо и требуху. 
Снимите пробу, добавьте, если нужно, специй и, оставив суп 
слабо кипеть, займитесь клецками. 

Для приготовления клецек смешайте почечное сало, 
250 г муки и соль. Разведите смесь очень холодной водой до 
образования достаточно мягкого теста и вылепите из него 
клецки в виде небольших шариков. Чтобы клецки не слипа¬ 
лись, обваляйте их в оставшейся муке. Положите клецки в 
кипящий суп и варите 8—10 мин Под конец бросьте в суп 
немного порезанной петрушки и размешайте. Готовый суп 
разливают в хорошо подогретые тарелк и и по лают вместе с 
черным хлебом и сливочным маслом. 

ЬОСІ$ Р ОЕ СОЦѴ 

ТШ$ОІ'РВООК 
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СБОРНЫЕ СУПЫ 



ПЕРЕЧНЫЙ СУП ПО-ЯМАЙСКИ 

Употребляемый в этом супе « кокося на самом деле являепия 
ямайской разновидностью батата (вместо него подойдет и 
обычный батат) Раков можно заменить крупными или мел¬ 
кими креветками, но каких бы ракообразных вы ни выбрали . мл 
необходимо предварительно опустить на 5 мин. в кипящую 
подсоленную воду Для приготовления кокосового молока в 
тертую мякоть кокосового ореха вливают 100 ли кипящей во¬ 
ды, дают настояться несколько минут, затем процеживают 
воду через салфетку и крепко отжимают мякоть. 


На 12 порций 


Суповое мясо (наример, мякоть говяжьей голени), 

порезанное кубиками 

750 г 

Свиные хвостики 

2 

Вода 

4 Л 

«Кокос», крупно порезанный 

250 г 

Тимьян ползучий 

1—2 побега 

Шпинат, мелко порезанный 

1 кг 

Окра, порезанная тонкими кружочками 

12 стручков 

Луковица средних размеров, порезанная 

1 

Зубчик чеснока, истолченный 

1 

Небольшой баклажан, очищенный от кожуры 
и крупно порезанный 

1 

Огородная капуста, мелко порезанная 

750 г 

Крупные побеги зеленого лука, мелко порезанные 3 

Соль 

Зеленый жгучий перец 

1 

Раки, отваренные и очищенные от панцирей 

500 г 

Кокосовое молочко 

100 мл 


В большой суповой котел с водой поместите суповое мясо и 
свиные хвосты. Доведите воду до кипения и варите мясо под 
закрытой крышкой, пока оно не будет почти готово, то есть 
около 2 ч. После этого бросьте в котел «кокос». 

Положите в отдельную кастрюлю все овощи, кроме 
жгучего перца, бросьте тимьян и, не наливая воды, пропарь¬ 
те продукты под закрытой крышкой примерно 10 мин. или 
до готовности. Распаренные овощи протрите через редкое 
сито в котел с супом 


Положите в суп жгучий перец и соль по вкусу, добавьте, 
если нужно, кипящей воды. Варите суп при слабом кипении 
до загустения, после чего положите раков. Под конец влейте 
кокосовое молоко и проварите еще 5 мин. Перед подачей на 
стол уберите из супа жгучий перец. 

ИЛІ-Л ВКАМХЖ А МЕККѴ-ООКОШО ОГ КЕСІЕЕ5 ИЮМ 1АМАІСА 


ТРЕХПОРЦИОННЫЙ СУП С ФАСОЛЬЮ 

Для этого супа подойдет как свежая фасоль, так илюбсія раз¬ 
новидность сушеной фасоли, которую можно приобрести в 
магазине: зерновая фасоль, мелкая красная фасоль, пестрая 
фасоль. Если вы используете сушеную фасоль, ее следует за¬ 
мочить на ночь, затем откинуть на дуршлаг и отварить в све¬ 
жей воде в течение 1,5—2 ч. или до ее частичного размягчения. 


На 6 порций 


Свежая лущеная фасоль 

125 г 

Копченые свиные ножки 

2 

Копченые свиные ребрышки 

250 г 

Вода 

2,25 л 

Сельдерей корневой, порезанный кубиками 

1 

Луковица средних размеров, порезанная 

1 

Свиной жир 

15 г 

Порезанная гладколистная петрушка 

1 ст.л. 

Мука 

1 ст.л. 

Паприка 

1/2 ст.л. 

Зубчик чеснока, истолченный 

1 

Копченая свиная колбаса, порезанная кусочками 
по 2,5 см 

250 г 

Соль 

Сметана 

2 ст.л. 

Маленькие клецки (см. с. 8) 


Положите свиные ножки к ребрышки в 2 л воды, доведите до 
кипения и варите на малом огне в течение 2 ч. Слейте бульон 
через сито в другую кастрюлю, срежьте с костей мясо и отло¬ 
жите. 

Положите в бульон лущеную фасоль, порезанный куби¬ 
ками корневой сельдерей и варите на среднем огне до раз¬ 
мягчения фасоли, приблизительно 30—40 мин. 

Пока варится фасоль, поджарьте в жире лук на малом ог¬ 
не до размягчения, затем положите петрушку и муку. Жарьте 
на самом малом огне, часто помешивая, около 10 мин., до по¬ 
лучения коричневой подливы. Положите паприку и чеснок, 
размешайте, влейте остальную часть воды и хорошо взбейте 
мутовкой до образования однородной смеси. Взбитую подли¬ 
ву перелейте в суп, положите колбасу, посолите, хорошо раз¬ 
мешайте и проварите на малом огне еще 10 мин. 

Порежьте отваренное мясо маленькими кусочками и по¬ 
ложите в кастрюлю с супом. Заправьте суп сметаной и по¬ 
дайте на стол с гарниром из маленьких клецек, овтаренных 
отдельно в кипящей воде. 

ТНЕ СКРАТ СООК5 ССХЖВОСЖ 
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СУП ИЗ СВИНЫХ УШЕЙ 

Зоире аих ОгеШех сіе Роге 


На 8 порций 


Свиные уши, опаленные 

2—3 

Сливочное масло 

100 г 

Морковь, мелко нарезанная 

100 г 

Репчатый лук, мелко нарезанный 

100 г 

Лук-порей, мелко нарезанный 

100 г 

Сельдерей корневой, мелко нарезанный 

100 г 

Белое вино 

200 мл 

Потофе или куриный бульон (см. с. 164) 

2,5 л 

Букет гарни 

Мука 

3 ст.л. 

Сырокопченая ветчина 

60 г 

Мадера 

6 ст.л. 

Красный перец 


Свиные уши прокипятите в обильном количестве воды в 
течение 20 мин., откиньте на дуршлаг, затем опустите в хо¬ 
лодную воду. Распустите в большой кастрюле половину сли¬ 
вочного масла, положите овощи и поджарьте до легкого 
подрумянивания. Влейте белое вино и бульон, доведите до 
кипения, затем положите букет гарни и свиные уши. Закрой¬ 
те крышкой и варите на малом огне около 2 ч., пока уши не 
станут мягкими. Процедите бульон и очистите его от жира. 
Отваренные уши порежьте маленькими кусочками. 

Распустите в кастрюле оставшееся сливочное масло, 
всыпьте, помешивая, муку и жарьте на малом огне несколько 
минут, не давая подрумяниваться. В получившуюся подливу 
влейте процеженный бульон, увеличьте огонь до среднего и, 
помешивая, доведите его до кипения. Уменьшите огонь напо¬ 
ловину, положите ветчину и варите при слабом кипении 45 
мин., все время снимая пену. Процедите суп, влейте мадеру, 
бросьте щепоть красного перца и положите свиные уши. Про¬ 
варите еще иекоторе время и подавайте на стол. 

(ЛША1\ 0СВ015 ЁСОЬЬ ПЕ5 (ЛЛ&ІМЕКЕ& 



СУП ИЗ СКУМБРИИ 


На 6 порций 


Скумбрия (без головы), почищенная и порезанная 

кусками по 2,5 см 

2—3 

Вода 

1,5 л 

Белый перец горошком 

10 

Соль 

2 ст.л. 

Веточки укропа 

8 

Некрепкие сливки 

4 ст.л. 

Лимонный сок 

2—3 ст.л. 

Яичные желтки 

2 


Отварите куски скумбрии в воде с перцем, солью и большей 
частью укропа на малом огне в течение 10 мин. Извлеките 
рыбу и положите остывать, бульон же слейте через сито в 
другую кастрюлю. Влейте в бульон большую часть сливок, 2 
стл. лимонного сока и проварите все несколько минут. По¬ 
резанную скумбрию тщательно очистите от кожи и костей, 
положите в суп, затем снимите кастрюлю с огня. Оставшиеся 
сливки перемешайте с яичными желтками и постепенно пере¬ 
лейте смесь в суп, все время его помешивая, пока он не загус¬ 
теет. Порежьте оставшийся укроп и посыпьте суп. Снимите 
пробу, добавьте, если необходимо, лимонного сока и при¬ 
прав и подавайте на стол. 

ВЕМЯ ИГТТЖЯТч ПН ІСЮС5 РІ5Н ОКНЕ5 


СУП ИЗ ПАЛТУСА 

Рош%е аих Зоіех 


Филе палтуса (остов сохранить) 

500 г 

Сливочное масло 

75 г 

Морковь, порезанная кубиками 

2 

Луковицы, порезанные кубиками 

2 

Сидр 

300 мл 

Вода 

1 л 

Соль 

Мука 

50 г 

Крепкие сливки 

100 мл 

Яичные желтки 

1 


Разрежьте рыбий остов на несколько частей. В глубокой ка¬ 
стрюле распустите 15 г сливочного масла и слегка обжарьте 
морковь и лук, нс давая им подрумяниться. Положите ры¬ 
бий остов, закройте крышкой и тушите несколько минут. 
Влейте сидр и воду, доведите до кипения, посолите по вкусу 
и варите 1 ч. 

Из оставшегося масла и муки приготовьте подливу. 
Процедите бульон, отлейте примерно 100 мл, остальное 
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СБОРНЫЕ СУПЫ 


влейте в подливу, взбивая смесь мутовкой. Продолжая взби¬ 
вать, доведите смесь до кипения и варите нс меньше полу¬ 
часа на очень малом огне без помешивания, все время сни¬ 
мая пену и пленку, пока они не перестанут образовываться 
на поверхности. 

Порежьте филс палтуса на поперечные полоски. Вски¬ 
пятите преварительно отлитый бульон, положите в него ры¬ 
бу и отварите на малом огне. Взбейте яичные желтки со 
сливками, затем, не прекращая взбивать, влейте в смесь не¬ 
сколько ложек загущенного подливой бульона. Получив¬ 
шийся густой льезон перелейте в суп и осторожно его по¬ 
догрейте, все время помешивая. Следите за тем, чтобы суп 
не закипел. Положите в качестве гарнира отварную рыбу и 
сразу подавайте на стол. 

косел І.АІ I РМА№> І.А ѴНАІЕ СПЯЫЕ ОС ЬА ГЮКМАМІЦ: 


СУП ИЗ МОРСКОГО ЧЕРТА 

Ваисігоіе а I ’Аі%о Хаи 

Этот рецепт принадлежит Ролану Петрини, шеф-повару 
отеля вЖюль-Сезар» в Арле. Морского черта всегда продают 
без головы, уже очиіценпым от чешуи и кожи. 


На 4 порции 


Морской черт, нарезанный ломтиками 

500 г 

Картофель, тонко нарезанный 

3 

Зубки чеснока, тонко нарезанные 

2 

Молодые неразвившиеся грибы 

10 

Мелкие луковицы 

10 

Донышки артишоков, разрезанные на 4 части 

3 

Букет гарни (петрушка, укроп и лавровый лист) 

1 

Полоски сушеной апельсиновой цедры 

2 

Оливковое масло 200 мл 

Соль, перец 

Помидоры, очищенные от кожицы и семян, 
порезанные (по желанию) 

1-2 

Ломтики черствого хлеба, поджаренные, натертые 
чесноком и побрызганные оливковым маслом 


Сложите в кастрюлю грибы, лук-шалот, чст^ггушки доны¬ 
шек артишоков, букет гарни, апельсиновые корки и рыбу, 
влейте половину оливкового масла, затем положите карто¬ 
фель и чеснок. Приправьте солью и перцем, положите, если 
хотите, помидоры и залейте водой, чтобы она покрыла про¬ 
дукты. Быстро доведите до кипения и варите 12—15 мин., 
тщательно снимая пену. Уберите из кастрюли букет гарни и 
апельсиновые корки, добавьте, если нужно, приправ, затем 
перелейте суп в подогретую керамическую супницу и по¬ 
брызгайте сверху остатками оливкового масла. Отдельно по¬ 
дайте гренки. 

ІА а (ЯКЕ ЫАТСЯИХЕ А ІЛКЛЬЕ О'СШѴЕ 


СУП ИЗ МОРСКОГО ОКУНЯ 

Хоире сіе Ртх$оп сіи Моиіт сіе Мои%іпх 

Этот суп принято готовить из мелкой рыбы, которую исполь¬ 
зуют нечищенной. Обязательно нужно псн)обрать разные ви¬ 
ды рыбы Можно использовать мелкого леща (включая головы 
и остовы), обрезки от разделки морского угря или морского 
черта Способ приготовления соуса рушь из красного жгучего 
перца приводится на с. 51 (см. также рецепт на с. 166). 


На 6—8 порций 


Рыба разных видов 

1,5—2 кг 

Крупный желтый репчатый лук, порезанный 

400 г 

Оливковое масло 

1/4 л 

Крупные, очень зрелые помидоры, нарезанные 

4 

Чесночные головки, истолченные 

4 

Тимьян ползучий 

2 побега 

Лавровый лист 

1 

Веточки сушеного укропа 

2 

Вода 

2 л 

Соль 

Порошок шафрана 

1/2 ч.л. 

Свежесмолотый перец 


Тертый сыр пармезан (по жела н ию) 


Ломтики сухой французской булки, 


натертые чесноком 

12 

Соус руиль (по желанию) 



Потушите лук в оливковом масле, не давая ему подрумя¬ 
ниться, до тех пор пока он не размягчится и не приобретет 
прозрачность. Увеличьте огонь и положите рыбу с помидо¬ 
рами, чесноком и травами. Помешивая деревянной лопа¬ 
точкой, поджарьте продукты в течение 12 мин., затем влейте 
воду, слегка подсолите и кипятите 20 мин. 

Измельчите суп на мельнице для овощей, затем пропус¬ 
тите через частое сито и крепко отожмите гущу, чтобы вы¬ 
давить весь бульон. Поставьте суп на плиту и доведите до 
несильного кипения. Бросьте шафран, перец (если положитъ 
перец слишком рано, у супа будет неприятный привкус), по¬ 
ложите по вкусу соль. Если хотите, бросьте тертый сыр. Го¬ 
товый суп подавайте с гарниром из іренок. Можете также 
заправить его соусом руиль. 

ЬЕ5 РЯІКСТ.5 ІЖ ЬА СА5ТКОЮМІР 
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ФРУКТОВЫЙ СУП С ТРЕСКОЙ 

ХосЬшрре 

Датчане очень любят готовить супы из фруктов и крупы саго 
или тапиоки. Эти супы у них принято подавать на десерт. В 
Вендсисселс, что к северу от Л имфьорда, готовят особую раз¬ 
новидность фруктового супа — с треской. Считается, что 
этот суп как нельзя лучше подходит для свадебного торжест¬ 
ва, но его можно употреблять и как повседневное блюдо. 


На 4 порции 


Свежий фруктовый сок (желательно добавить 
сок красной смородины) 

1 л 

Отварная треска, очищенная от кожи и костей 
и порезанная мелкими кусочками 

250 г 

Саго, тапиока или овсяная мука 

40 г 

Полоски лимонной цедры 

2 

Молотая корица 1/2 ч.л. 

Изюм (вымоченный) 

30 г 

Чернослив, вымоченный и очищенный от косточек 

100 г 


Доведите фруктовый сок до легкого кипения, всыпьте, по¬ 
мешивая, саго, тапиоку или овсяную муку и варите без 
крышки 30 мин. Бросьте лимонные корки, корицу, вымочен¬ 
ный изюм и чернослив и положите порезанное маленькими 
кусочками мясо отварной трески. Опять доведите суп до ки¬ 
пения и, не давая остыть, подайте на стол. 

АХ-АИ олѵігеюк 
N01X711 АТЬАМТС 5ЕАГООО 


СУП ИЗ ОСЬМИНОГА 

Хора сіе Риіро 

При разделке осьминога с него снимают тонкую лиюватую 
пленку, потрошат тушку и отрезают твердый роговой клюв. 
Суп будет не менее вкусен, если его приготовить из ската. 


На 6 порций _ 

Осьминог, разделанный и порезанный 

мел кими кусочками _ 1 кг 

Средних размеров луковица, нарезанная ломт иками_1 

Помидоры, очищенные от кожицы 

и нарезанные ломтиками _ 2—3 

Оли вковое масло _ 2 ст.л. 

П орезанная п етрушка _ 2 ст.л. 

Вода _ 1,5 л 

Соль, перец 


Ломтики хлеба, поджаренные в оливковом масле _ 

В кастрюле обжарьте в оливковом масле лук и помидоры в 
течение 5—10 мин. Положите кусочки осьминога и жарьте 


еще 10—15 мин. Бросьте петрушку, влейте воду, закройте 
крышкой и варите при слабом кипении 2 ч. Положите по вку¬ 
су соль. Бросьте в суп ломтики хлеба, проварите еще 15 мин. 
и сразу подавайте на стол. 

МАМКА РЕАЕѴКА ОЬ А/КАК АКО М%'А ГКСХ'П 
ТНГ НОМЕ ВОСЖ ОР 5РАММН СООКЕКѴ 



БОРЩ С КАЛЬМАРАМИ 


На 4 порции 


Разделанные кальмары 

500 г 

Соленое свиное сало, порезанное кубиками 

50 г 

Средних размеров свекла, порезанная полосками 

3 

Морковь, порезанная полосками 

1 

Корень гамбургской петрушки, порезанный полосками 1 

Уксус 

Томатное пюре 

2 ст.л. 

Вода 

1 л 

Соль 

Капуста, нашинкованная 

200 г 

Картофель, порезанный кубиками 

2 

Сахар 

Зубчики чеснока, истолченные с солью 

1—2 

Сметана 2,5 ст.л. 

Мелкопорезанная петрушка 

1 ст.л. 


В толстой сковороде разоірейте свиное сало, затем положите 
свеклу, морковь, корень петрушки, немного уксуса и томат¬ 
ной пасты. Закройте крышкой и тушите овощи до мягкости. 

В подсоленной воде отварите кальмаров в течение 3—5 
мин., затем извлеките из кастрюли и порежьте полосками. 
В ту же кипящую воду положите капусту и спустя 15 мин. — 
картофель. Когда картофель почти сварится, положите по¬ 
тушенные в сале овощи, затем кальмаров. Снова доведите 
до кипения и положите по вкусу сахар, чеснок и уксус. Раз¬ 
лейте по мискам и подайте на стол, заправив каждую пор¬ 
цию сметаной и посыпав сверху порезанной петрушкой. 

АЬАЬ ОАѴГО8ЫЧ 
МСЖТН АПАМТІС 5ЬАРООО 
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ГАМБУРГСКИЙ СУП ИЗ УГРЯ 

НатЬиг%ег Ааізирре 

В Северной Германии издавна любят кисло-сладкие блюда. 
А так как там всегда умели замечательно готовить свинину, 
да к тому же летом там созревает богатый урожай овощей, 
то вот уже много столетий, как тамошние жители готовят 
суп под названием шиге трре , являющийся разновидностью 
кисло-сладкого супа. Этот суп обычно варят в начале лета; 
в него кладут кости от копченого окорока, на которых еще 
осталось мясо, разнообразные свежие овощи, а также суше¬ 
ные фрукты, сладость которых призвана уравновесить соле¬ 
ный вкус ветчины. Для пущей сытости в суп нередко 
добавляют клецки. 


На 6 порций 


Угорь (с него нужно снять кожу, разделать 
и порезать поперек кусками по 3 см) 

500 г 

Кости от копченого окорока 

1 

Вода 

1,5 л 

Различные овощи (морковь, цветная капуста, 


кольраби, сельдерей, лук-порей, стручковая фасоль, 

горох — чем больше разных видов, тем лучше), 
порезанные кубиками 

1,5 кг 

Сушеные фрукты (чернослив, курага, яблоки), 
замоченные в воде на 1 час 

250 г 

Букет гарни (помимо прочего, в него должны входить 

2 лавровых листа и 2 веточки летнего чабера) 

1 

Уксус 

1 ст.л. 

Сахар (по желанию) 

Соль (по желанию) 

Клецку 

Мука 

250 г 

Соль 

Костный мозг, почечное сало или сливочное масло 40 г 

Яйцо 

1 

Вода около 150 мл 


Для приготовления клецек просейте муку с небольшим ко¬ 
личеством соли, разомните ее с жиром, добавьте яйцо и раз¬ 
бавьте водой, чтобы получить достаточно эластичное тесто. 
Вылепите из теста шарики величиной с грецкий орех. 

В течение 20 мин. отварите на малом огне кость от око¬ 
рока, после этого тщательно снимите пену и положите один 
за другим все овощи (последними кладут те овощи, которым 
требуется наименее длительная варка). Затем бросьте суше¬ 
ные фрукты и варите все до готовности овощей. 

За это время в отдельной кастрюле вскипятите воду, 
положите букет гарни, влейте уксус, затем положите на 
15 мин. порезанный угорь. В другой кастрюле вскипятите 
подсоленную воду, положите клецки и варите 5 мин. (либо 
до готовности). 


Извлеките из овощного бульона кость от окорока, 
срежьте остатки мяса, порежьте и бросьте снова в бульон. 
Следом положите кусочки вареного угря и клецки. Если 
нужно, добавьте соли или сахара, затем проварите еще не¬ 
сколько минут, чтобы ароматы продуктов слились воедино. 
Готовый суп подавайте на стол. 

АІ-АК ИАѴПЮОК ЫОКТН АТ1.АКПС 5ЕАРООО 


СУП ИЗ УГРЯ 

Если у вис нет соленого угря, натрите солью свежего угря и 
оставьте на ночь. Утром, перед тем как пустить в дело, про - 
полоіците угря в воде. 


На 4—5 порций 


Не слишком соленого угря, порезанного 
ломтиками по 2,5 см 

750 г 

Вода 

1 л 

Белый перец горошком 

3 

Душистый перец 

3 

Крупная морковь, мелко порезанная 

1 

Лук-порей, мелко порезанный 

2 стебля 

Пастернак, мелко порезанный 

1 

Небольшой побег сельдерея, мелко порезанный 

1 

Картофель, порезанный кубиками по 5 мм 

5—6 

Белый перец 

1/8 ч.л. 

Мелкопорезанный укроп 

1 ч.л. 

Мелкопорезанная петрушка 

1 ч.л. 


Отварите угря в течение 10 мин. в воде вместе с белым перцем 
и душистым перцем. Положите морковь, лук-порей, пастер¬ 
нак и сельдерей и тщательно снимите пену. Еще через 10 мин. 
положите картофель, закройте кастрюлю крышкой и про¬ 
должайте варить суп на малом огне до готовности картофеля 
(около 15 мин.). Приправьте по вкусу перцем и солью. Перед 
подачей на стол посыпьте суп порезанным укропом и пет¬ 
рушкой. 

080ЛК МКОВ5ДО4 ОООО РООО Г* 5\ѴЕОЕК 
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ПОХЛЕБКА ИЗ КОПЧЕНОЙ РЫБЫ 


На 6 порций 


Копченая пикша, порезанная кусками по 2 см 

750 г 

Свежий бекон, порезанный кубиками 

125 г 

Крупная луковица, нарезанная ломтиками 

1 

Средних размеров картофель, нарезанный ломтиками 4 

Соль, свежесмолотый перец 

Лавровый лист 

1 

Молоко 

1 л 


В большой кастрюле подрумяньте бекон, затем положите 
лук и обжарьте до мягкости. Положите картофель, залейте 
водой, чтобы она его покрыла, посолите, положите перец и 
лавровый лист. Закройте крышкой и варите на малом огне 
почти до полной готовности картофеля. Влейте молоко, по¬ 
ложите рыбу и варите еще 15—20 мин. Удалите из кастрюли 
лавровый лист и подавайте суп на стол. 

МАККЖШ РАСЕ ВІАМГНАКХ) 

ТКЕА5ШШ КЬСІРЕЗ НШМ ЕЛИІ Ѵ М:ЛѴ (І1ЧСН.ЛМЭ МТСИЕМ.Ч 


МАНХЭТТЕНСКАЯ ПОХЛЕБКА ИЗ МОЛЛЮСКОВ 


На 10 порций 


Живые моллюски 

1,5 л 

Вода 

2 л 

Свежий бекон, порезанный кубиками 

350 г 

Мелкие луковицы, порезанные 

4 

Помидоры, очищенные от кожицы и семян, 


порезанные 

4 

Сельдерей, порезанный 

300 г 

Морковь, порезанная 

200 г 

Мелкопорезанная петрушка 

3 ст.л. 

Чабрец 

1/2 ч.л. 

Крупный лавровый лист 

1 

Картофель, порезанный кубиками по 1 см 

3 

Соль, свежесмолотый перец 

Сливочные крекеры, раскрошенные 

4 


Положите в суповой котел моллюсков, залейте водой, чтобы 
она закрыла раковины, и парьте на огне, пока раковины не 
раскроются. Получившийся бульон процедите через сито, 
выстланное несколькими слоями марли, и отставьте в сторо¬ 
ну. Очистите моллюсков от раковин и хорошо измельчите. 

Разогрейте в другом суповом котле бекон, удалите под¬ 
румянившиеся кусочки и обжарьте в вытопленном жире лук. 
Когда он станет полупрозрачным и приобретет золотистый 
цвет, положите помидоры и потушите их несколько минут, 
все время помешивая. После этого положите сельдерей, 
морковь, петрушку, чабрец и лавровый лист, залейте буль¬ 
оном из-под моллюсков и влейте остальную часть воды. За¬ 


кройте суп крышкой и варите на малом огне примерно I ч. 
Положите картофель, отварите в течение 15 мин., затем 
бросьте порезанных моллюсков и варите еще 8 мин. (либо 
до готовности картофеля). Положите приправы, бросьте в 
каждую суповую миску несколько раскрошенных крекеров 
и разлейте суп. Подавайте на стол очень горячим. 

ѴѴОККЕ ѴСН^О ТАНК ТИР ИБѴѴ ѴОКК ТТМЕ5 ВКРАЬ АКО 50ГР СООКВООК 



НОВОАНГЛИЙСКАЯ ПОХЛЕБКА ИЗ МОЛЛЮСКОВ 

Перед тем как вскрыть моллюсков, почистите их щеткой, по - 
еле чего положите в кастрюлю с водой, закройте крышкой и 
варите па сильном огне до тех пор, пока все раковины не рас¬ 
кроются (примерно 5—10 мин.). Извлеките моллюсков из ра¬ 
ковин и измельчите; бульон процедите через тонкую ткань. 


На 4 порции 


Живые моллюски (раковины отварить в 1/2 л воды, 
чтобы они раскрылись, затем извлечь моллюсков 
и измельчить; бульон сохранить) 

1 л 

Свежий бекон, порезанный мелкими кубиками 

90 г 

Луковица средних размеров, нарезанная ломтиками 

1 

Картофель, порезанный кубиками 

3 

Сливочное масло 

30 г 

Молоко 

1/4 л 

Крепкие сливки 

1/4 л 

Соль, перец 

Сливочные крекеры (по желанию) 


В толстостенной кастрюле поджарьте бекон до легкого под¬ 
румянивания, затем положите лук, размешай те и пожарьте, 
так чтобы лук размягчился, но не успел подрумяниться. 
Влейте бульон из-под моллюсков, положите картофель и ва¬ 
рите его до готовности, то есть примерно 20 мин. Положите 
сливочное масло, влейте молоко и сливки, затем всыпьте из¬ 
мельченных моллюсков, каждый раз хорошо размешивая 
суп. Приправьте по вкусу солью и перцем, после чего подог¬ 
рейте суп, не доводя до кипения. Разлейте горячий суп в пред¬ 
варительно подогретые большие суповые миски. В качестве 
гарнира можно подать крекеры. 

ТНЕ ВДТОК.Ч ОР АМЕЯЮАК НЕЯГТАСЕ ТИР АМЕКК7Ш НЕЯЛХСЕ СООКВООК 
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СБОРНЫЕ СУПЫ 


ПОХЛЕБКА ИЗ РЫБЫ 


На 8 порций 


Треска либо пикша (снять кожу, отделить филе 
и порезать кусками по 5 см; голову, хвост 
и кости измельчить) 

2 кг 

Холодная вода 

1/2 л 

Соленое свиное сало, порезанное кубиками 

60 г 

Луковица, нарезанная ломтиками 

1 

Картофель, токно нарезанный 

750 г 

Кипящая вода 

1/2 л 

Пастеризованное молоко или сливки 

1 л 

Соль 

1 ст.л. 

Перец 

Сливочное масло 

40 г 


Положите измельченные голову, хвост и кости в глубокий 
котел для варки рыбы, влейте холодную воду, доведите до 
кипения н варите на малом огне 10 мин. Бульон слейте и со¬ 
храните. Положите в небольшую сковороду порезанное ку¬ 
биками сало и поджарьте 5 мин., затем положите лук и жарь¬ 
те еще 5 мин., чтобы лук размяк. Вытопленный жир слейте 
через сито в глубокую кастрюлю, лук со свиными поджарка¬ 
ми выложите в отдельную посуду. Положите в кастрюлю с 
жиром картофель, залейте кипящей водой, после этого поло¬ 
жите рыбу, влейте сохраненный бульон, закройте крышкой и 
варите на малом огне 10 мин. Положите лук с поджарками, 
влейте пастеризованное молоко или сливки, приправьте по 
вкусу солью и перцем. Заправьте суп сливочным маслом, за¬ 
тем подогрейте, не доводя до кипения. 

РАКМЁ МВЮГТТ ЕАЯМЕК ТНЕ РАКМГ РАЯМЕЯ ГОСЖВООК 


СУП из мидий с молоком 

КгаекШщахйра йг М) 61 к 


На 4 порции 


Живые мидии (почистить раковины щеткой 
и обрезать бородки) 

25 

Молоко или смесь молока со сливками 

1/2 л 

Вода 

300 мл 

Свежий бекон, порезанный кубиками 

150 г 

Средней величины луковица, порезанная 

1 

Картофель, порезанный 

3^ 

Лавровый лист 

1/2 

Чабрец ползучий 

1 побег 

Соль, перец 

Сливочное масло (по желанию) 

30 г 


Вскипятите воду, положите мидий, закройте крышкой и ва¬ 
рите на сильном огне 3—4 мин., чтобы раскрылись ракови¬ 


ны. Достаньте мидий из кастрюли, извлеките из раковин мя¬ 
со, порежьте и оставьте в закрытой посуде, чтобы не дать ему 
высохнуть. Бульон слейте через сито и сохраните. 

В большой толстостенной кастрюле поджарьте бекон 
до светло-коричневого цвета. Удалив кусочки свинины, по¬ 
ложите в вытопленный жир лук и поджарьте на малом огне, 
не подрумянивая его. Влейте в кастрюлю процеженный 
бульон, положите картофель, лавровый лист, чабрец, слегка 
приправьте солью и перцем. Отварите картофель на малом 
огне в течение 15—20 мин., потом влейте молоко либо смесь 
молока со сливками и варите еще 5 мин. 

Положите в суп измельченные мидии и кусочки поджа¬ 
ренного бекона, заправьте сливочным маслом (по жела¬ 
нию). Подогрейте и подайте на стол с крекерами. 

ІШІОА 5КЯЖОАООТПЯ МАШИ ОО ЕЖѴККІ'К 



СУП-ВЕЛЮТЕ ИЗ МИДИЙ 

Чтобы придать супу дополнительный аромат и цвет, можно 
развести в столовой ложке горячей воды щепотку молотого 
шафрана и размешать ее в супе. Это следует делать перед за- 
гуіцением бульона льезоном. 


На 4—6 порций 


Живые мидии (раковины почистить щеткой 
и обрезать бородки) 

2 л 

Белое вино 

100 мл 

Луковица, тонконарезанная 

1 

Чесночные зубки, истолченные 

2 

Букет гарни 

1 

Сливочное масло 

50 г 

Мука 

40 г 

Рыбный бульон (см. с. 163) 

3/4 л 

Соль, перец 

Шафран (по желанию) 

Яичные желтки 

2 

Крепкие сливки 

150 мл 


В большую кастрюлю с вином, луком, чесноком и букетом 
гарни уложите очищенные раковины, плотно закройте 
крышкой и пропарьте на сильном огне в течение 10 мин., по¬ 
ка все раковины нс откроются. Извлеките из раковин мякоть 
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и теплыми поместите в закрытую посулу. Бульон слейте в 
миску через выложенное тонкой тканью сито н сохраните. 

Для приготовления подливы распустите в кастрюле на 
малом огне сливочное масло, всыпьте муку и размешайте. 
Взбивая подливу мутовкой, влейте рыбный бульон и, не пре¬ 
кращая взбивать, доведите бульон до кипения. Кипятите 
бульон на малом огне не меньше 40 мин., периодически сни¬ 
мая образующуюся пену. Приправьте по вкусу солью и пер¬ 
цем, влейте оставшийся после пропаривания мидий бульон и 
повторно доведите суп до кипения. Снимите, если необходи¬ 
мо, пену. Если вы решили ароматизировать суп шафраном, 
растворите порошок шафрана в горячен воде и влейте в суп. 

Взбейте в маленькой миске яичные желтки со сливками 
и медленно перелейте получившийся льезон в кастрюлю, все 
время взбивая суп мутовкой. Осторожно подогрейте суп, не 
доводя до кипения, чтобы он слегка загустел. Положите в 
суп мякоть мидий, затем перелейте его в предварительно по- 


догретую супницу и подайте на стол. 

СПОКСЕ 1-А55А1І.Е 

ТНЕ АВѴ’ЕМЦКСХ* Р15Н СО0К 


ТОМАТНЫЙ СУП из мидий 


На 4 порции 


Живые мидии (раковины почистить шеткой. 

бородки обрезать) 

1 кг 

Оливковое масло 

2 ст.л. 

Крупные зубчики чеснока, истолченные 

2 

Очищенные от кожицы помидоры или 
консервированные томаты (сок необходимо слить) 

350 г 

Соль, перец 

Сахар 

Томатное пюре (по желанию) 

Гренки из поджаренного в оливковом масле хлеба 


Налейте в большую кастрюлю воды на высоту 6 мм, положи¬ 
те мидий, закройте крышкой и варите на сильном огне, пока 
раковины не раскроются. Извлеките из раковин мякоть, сами 
же раковины выбросьте. Бульон из-под мидий перелейте в 
мерный сосуд и добавьте к нему воды, чтобы получился ров¬ 
но I л жидкости. 

Одновременно в другую кастрюлю налейте оливкового 
масла, положите чеснок и помидоры и жарьте на среднем огне 
5—10 мин., предварительно размяв помидоры до более или 
менее однородной кашицы. Влейте в кастрюлю с помидорам и 
бульон из-под мидий, при правые солью и перцем и варите на 
малом огне 15 мин. Добавьте необходимое количество сахара 
и томатного пюре, положите мякоть мидий, дайте ей подо¬ 
греться несколько секунд (от чересчур долгого нагрева мякоть 
мидий может стать жесткой), затем перелейте суп в супницу. 
Подавайте на стол с гренками — их кладут в суп обжигающе 
горячими, причем в самый последний момент. 

МКЕ СЖЮ50* ОООО ТНІМСі* 


НОВОАНГЛИЙСКИЙ СУП 

Заире (к Іа N оиѵеііе Ап%1еіегге 

Этот рецепт составлен миссис Генри КэботЛодж. 


На 6 порций 


Филе трески или пикши 

1 кг 

Вода 

1 л 

Картофель, порезанный кубиками 

500 г 

Свежий бекон, порезанный кубиками 

60 г 

Лук, мелконарезанный 

125 г 

Крепкие сливки 

1/2 л 

Соль, белый перец 


Положите рыбу в кастрюлю с водой, доведите до кипения 
и варите на среднем огне 15 мин. Извлеките рыбу и разде¬ 
лите ее мякоть на волокна. Положите в рыбный бульон кар¬ 
тофель и варите на малом огне 10 мин. Картофель должен 
быть готов, но не разварен. 

Тем временем обжарьте в сковороде бекон, положите 
лук и жарьте до золотистого цвета. Влейте сливки, доведите 
до кипения, затем перелейте смесь в кастрюлю с картофе¬ 
лем. Приправьте солью и перцем и положите размятую мя¬ 
коть рыбы. Подогрейте, не доводя до кипения, добавьте, 
сколько нужно, приправ и подавайте на стол. 

1.Г5 РЕТТГ5 ИІАТ5 ЕТ ЬЕ5 СКА!*05 



ТУШЕНЫЕ ОМАРЫ В МОЛОКЕ 


На 3—4 порции 


Живые омары, каждый весом по 600 г 

3 

Сливочное масло 

125 г 

Жирное молоко 

1 л 


Пропарьте живых омаров в небольшом количестве воды в 
течение 20 мин. Дайте остыть и, ког да их можно будет брать 
руками, извлеките из них мясо и порежьте небольшими кус¬ 
ками. Сохраните жир, печень и икру. 

В толстостенной кастрюле распустите сливочное масло. 
Потушите жир, печень и икру омаров 7—8 мин. Положите 
кусочки мяса омаров и тушите на малом огне 10 мин. Очень 
медленно влейте молоко, непрерывно его помешивая, затем 
снимите блюдо с опія, охладите и заморозьте его. Оставьте 
в таком виде самое меньшее на 12 ч. (некоторые знатоки со¬ 
ветуют выдержать 24 ч.), после чего разогрейте, не доводя 
до кипения, и подайте на стол. 

МЛКХЖІЕ РАСЕ В! АМСМАКО 

ТКЕАМІКЕО ЛЕПИ* ПЮМ ЕЛКІ.Ѵ ИЕѴѴ БОССАМ) КГГГНЕт 
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ХЛЕБНЫЕ СУПЫ 


РЫБИЙ САДОК 

Сіорріпо 

Как утверждает источник, рецепт этого блюда был взят у 
рыбаков Сан-Франциско, которые обычно готовит его из все¬ 
го. что они поймали за день, но не сумели продать. Они варичи 
его прямо на причале, затем доставали длинную французскую 
булку, открывали бутылку вина и устраивали пиршество 


На 6—8 порций 


Мясо крабов 

250 г 

Моллюски в раковинах 

24 

Крупные креветки 

24 

Рыба с плотной мякотью, порезанная на кусочки 

1 кг 

Омар, порезанный на кусочки (по желанию) 

1 

Крупный лук, порезанный клинышками 

2 

Пучки зеленого лука, крупно порезанные 

2 

Сладкий зеленый перец, очищенный 
от семян и порезанный кубиками 

2 

Крупные зубчики чеснока, истолченные 

4 

Оливковое масло 

100 мл 

Красное вино 

1/2 л 

Размятые помидоры 

1/4 л 

Вода 

1 л 

Лавровый лист 

1 

Орегано 

1 Ч.Л. 

Базилик 

1 ч.л. 

Соус табаско 

1 чл. 

Соль, перец 



Обжарьте репчатый лук, зеленый лук, зеленый сладкий перец 
и чеснок в оливковом масле в течение 5 мин. Влейте вино и 
быстро вскипятите. Положите размятые помидоры, налейте 
воды и бросьте травы. Закройте крышкой и варите при сла¬ 
бом кипении около 1 ч. 

Положите в большой котел мясо крабов, моллюсков, 
креветок и порезанного омара (если вы его используете). 
Влейте соус из вина и помидоров и варите на малом огне от 
20 до 30 мин. (до тех пор, пока рыба не будет готова, а все 
раковины молюсков не раскроются). Приправьте по вкусу 
соусом табаско, солью и перцем и сразу подавайте на стол. 

ТНЕ II МОК ЕЕАСІЛЕ О* ОА1ХА5 
ТНЕ ОА1ЛА5 ШМОК 1.ЕАСЦЕ СООКВООК 



ХЛЕБНЫЕ СУПЫ 


МУРТАЙРОЛЬ: ШАФРАННЫЙ СУП 

Ье Моигіаігоі 


Успех приготовления этого супа целиком определяется нава¬ 
ристостью куриного бульона и качеством используемого хле¬ 
ба. Количество шафрана можно увеличить по желанию. 

На 4 порции 


Порошок шафрана 

1/4 ч.л. 

Хлеб домашней выпечки (см. с. 165), 
тонко нарезанный 

300 г 

Куриный бульон (см. с. 164) 

1 л 


Сложите ломтики хлеба в керамический горшок. Вскипятив 
бульон, влейте ложку г орячего бульона в порошок шафрана 
и хорошо размешайте. Когда шафран растворится (спустя 
примерно 5 мин ), перелейте смесь в бульон. Приправленным 
таким образом бульоном поливайте ломтики хлеба в горшке 
до тех пор, пока хлеб не перестанет впитывать жидкость. По¬ 
сле этого поставьте горшок в духовой шкаф, предварительно 
нагрев его до 180°С. Доведите суп до слабого кипения и ва¬ 
рите около 30 минут. Хлеб должен оставаться все время 
влажным, поэтому, по мере его подсыхания, в горшок следу¬ 
ет добавлять небольшими порциями горячий бульон. Гото- 


вый суп подавайте прямо в горшке. 

ІА ЬКАМСЕ А ТАВІЛ 


СУП С МИНДАЛЕМ 

Хора сіе Аітепсігш 

На 4 порции 


Миндаль, бланшированный 

24 

Растительное масло 

2 ст.л. 

Зубчики чеснока, порезанные 

3 

Хлеб, порезанный кубиками 

2 ломтя 

Сладкий красный перец, очищенный 
от семян и порезанный 

3 

Порезанная зелень петрушки 

1 ч.л. 

Черный перец горошком 

3 

Порошок шафрана 

1 ч.л. 

Кипящая вода 

1 л 

Соль 



Поджарьте в растительном масле миндаль до золотистого 
цвета, затем извлеките зерна из сковороды и дайте стечь с них 
остаткам масла. В ту же сковороду сложите остальные про¬ 
дукты — чеснок, хлеб, сладкий перец, петрушку, черный пе¬ 
рец, шафран — и поджарьте в течение 10 мин. или до их под- 


134 



румян ивами я. После этого переложите продукты в ступку, 
положите к ним миндаль и истолките все до состояния ток- 
ной массы. Переложив содержимое ступки в кастрюлю, по¬ 
ставьте последнюю на малый огонь, затем медленно залейте 
кипящей водой, непрерывно размешивая смесь. Готовый суп 
посолите по вкусу и подавайте на стол, не давая остыть. 

Е1.І2АВЕТН СА55 
5РАМ5Н СООК1Ч6 



ТЫКВЕННАЯ ПАНАДА 

Заире аи Роіігоп 

Вместо картофеля данный суп можно загущать хлебом. Для 
этого при закладываніи/ тыквенного торе в выдолбленную ты¬ 
кву его необходимо перемежать слоями хлебных ломтей. 


На 10 порций 


Тыква 1 весом 3 кг 

Вода 

2 л 

Картофель, нарезанный крупными ломтиками 

500 г 

Соль, перец 

Сливки 

100 мл 

Гренки, приготовленные из трех ломтей хлеба 


Швейцарский сыр (грюйер), тертый 

50 г 


Обрежьте по кругу верхушку тыквы, удалите ложкой семена, 
затем с помощью ложки и ножа выскоблите тыквенную мя¬ 
коть. Действуйте осторожно, чтобы не повредить внешнюю 
оболочку. Выдолбленную тыкву поставьте на противень. 

Возьмите 500 г тыквенной мякоти и порежьте ее кусочка¬ 
ми. (Из оставшейся мякоти можно приготовить пирог или же 
печеную тыкву в сухарях). Кусочки мякоти сложите в кастрю¬ 
лю вместе с картофелем и залейте водой. Приправьте солью и 
перцем, доведите воду до кипения и варите продукты под за¬ 
крытой крышкой на малом огне в течение 45 мин. 

Протрите бульон с отваренными продуктами через сито 
либо пропустите через ручную мельницу. Положите сливки. 
Перелейте суп в выдолбленную тыкву и посыпьте сверху грен¬ 
ками и тертым швейцарским сыром. Поставьте тыкву в духо¬ 
вой шкаф, нагретый до 220°С, и кипятите суп в течение 15 мин. 
I "отовое блюдо подавайте на стол прямо в тыкве. 

ООЕТТЕ КАМ (ШИ ОН) 

ОЛ5ІМЕ ЕТ VI N5 ОЕ ШАНСЕ 


ПАНАДА (ХЛЕБНЫЙ СУП) 

Рапиде а I 'Еаи 


Для большей наваристости воду можно заменить бульоном 
или молоком. Способ приготовления супа остается тем же. 


На б—в порций 

Хлеб, поломанный кусками 

500 г 

Вода 

1,5 л 

Соль 

Сливочное масло 

100 г 

Яйца 

2 


Положите хлеб в кастрюлю с водой и оставьте на 30 мин. раз¬ 
мокать. Бросьте в кастрюлю с хлебом щепотку соли, положи¬ 
те половину всего сливочного масла и варите суп 20 мин. на 
малом огне, помешивая его деревянной ложкой. После того 
как хлеб полностью раскиснет и в кастрюле образуется одно¬ 
родный густой бульон, разбейте в супницу все яйца и хорошо 
взбейте их вилкой. Добавив к яйцам оставшееся сливочное 
масло, влейте в супницу половину хлебного бульона и тща¬ 
тельно перемешайте все ложкой. Влейте затем оставшийся 
бульон, хорошо размешайте и подавайте суп на стол. 

ІШЕ5 осхлті 

ЬЕ иѴИЕ СИЗ 50СГРЕ& ЕТ ОЕ5 РОТАСЕЯ 


АСТУРИЙСКИЙ ЧЕСНОЧНЫЙ СУП 

Вора де А]о Ахіигіапа 

Этот рецепт позаимствован в одной семье из Астурии. Сле¬ 
дует сказать, что в различных областях Испании чесночный 
суп готовят по-разному. Например, перед подачей на стол 
его нередко заправляют красным жгучим или сладким пер¬ 
цем или взбитыми яйцами. 


На 4 порццц 


Зубчики чеснока, порезанные 


4-5 

Оливковое масло 


6 ст.л. 

Черствый хлеб, наломанный кусками 



размером примерно с грецкий орех 

около 250 г 

Вода 


1 л 

Соль 


1/2 ч.л. 

Помидоры, очищенные от кожицы и порезанные 
(по желанию) 

2-3 


Слегка подогрейте в большой кастрюле оливковое масло и 
потушите в нем чеснок. Постепенно бросайте в кастрюлю 
куски хлеба, каждый раз хорошо их перемешивая. Следите за 
тем, чтобы хлеб не подрумянивался. Затем влейте воду и по¬ 
солите. Положите помидоры (по желанию) и дайте супу по¬ 
кипеть 15 мин. на малом огне. Хлеб должен как следует раз¬ 
мякнуть, но не успеть развариться полностью. 

АГчМА МАСМ1АОНАСНАГМ 
8РАМ5Н КЕСЮМАЬ СООКЕЯѴ 
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ХЛЕБНЫЕ СУПЫ 


ФРАНКОНСКИЙ СУП ИЗ ЧЕРНОГО ХЛЕБА 

Вгоізирре 

У этого рецепта есть несколько разновидностей *. вместе с лу¬ 
ком можно обжарить очищенные от кожуры и порезанные яб¬ 
локи, в бульон можно положить немного тертых лимонных 
корочек, а подливку от жаркого можно заменить сметаной 
или крепкими сливками. За 5 мин. до подачи на стол в суп хоро¬ 
шо положить ломтики свиной или телячьей колбасы 


На 6—8 порций 


Черный ржаной хлеб (слегка зачерствевший), 
порезанный кубиками 

6 ломтей 

Говяжий бульон или вода (доведенные до кипения) 2 л 

Луковица средних размеров, порезанная 

1 

Вытопленный из мяса жир 

15—30 г 

Соль (по желанию) 

Подливка от жаркого 
(предпочтительно свиного) 

2—3 ст.л. 


Залейте хлебные кубики кипящим бульоном или водой (так 
чтобы жидкость закрыла хлеб) и оставьте примерно на 10 
мин., чтобы хлеб слегка раскис. Тем временем в кастрюле об¬ 
жарьте на вы топленном из мяса жире лук, пока он не размяк¬ 
нет и не станет золотистым. Положите в кастрюлю хлеб, 
влейте бульон и варите при слабом кипении 30 мин. Если вы 
использовали воду, посолите суп, затем влейте подливку от 
жаркого, размешайте и подавайте на стол. 

ВЕТГѴ \ѴА5»ОЬ' ТНЕ АКТ ОТ СЕКМАК ГОСЖІКС 


ОВЕРНСКИЙ ХЛЕБНЫЙ СУП С СЫРОМ 

Зоире іі'Аиѵег%пе а и Егота$с, Мііоппее 

Здесь приводится рецепт этого супа так. как он был опублико¬ 
ван в начаіе нашего столетия в одном кулинарном журнале, и 
принадлежап он знаменитому шеф-повару А Коломбье. Его 
детство прошло среди суровых холмов Оверни, жители кото¬ 
рой всегда славились своим умением заготавливать впрок гуси¬ 
ное мясо. Описываемый суп обычно готовится на Рождество 


На 6 порций 


Тонкие ломти черного хлеба 

Сыр канталь либо белый чеширский сыр, 
тонконарезанный 

150 г 

Капуста, порезанная кусками по 5 см 

1 кг 

Вода 

1,5 л 

Соль 

Зубчик чеснока 

1 

Заготовленное впрок гусиное мясо 
с остатками жира 

1/4 тушки 


«Для рождественского супа мату шка обычно отбирала са¬ 
мые сочные и белоснежные кочаны капусты, а также отмен¬ 
ную, первосортную гусятину, утятину или свинину. Капуста 


оставалась в огороде до самого Рождества, мясо же заготав¬ 
ливалось впрок в горшках. Матушка брала обычный круг¬ 
лый каравай из непросеянной муки, нарезала его ломтями и 
прислоняла их к наклоненной чугунной решетке очага, что¬ 
бы они как следует подрумянились на огне. 

В большой суповой котел складывались капуста, соль, 
чеснок и консервированная іусятина с остатками жира. Все 
это заливалось водой, после чего котел подвешивался над ог¬ 
нем. Когда вода закипала, матушка давала бульону покипеть 
30—40 мин., затем брала супницу из грубой коричневой гли¬ 
ны, засыпала в нее порезанную капусту и укладывала поджа¬ 
ренный хлеб н сыр. После этого в супницу заливался подос¬ 
певший гусиный бульон (предварительно из котла 
извлекалось мясо, которое подавалось отдельно в холодном 
виде), супница плотно закрывалась крышкой и ставилась на 
тлеющие угли с краю очага, так чтобы суп продолжал чуть 
заметно кипеть и оставался горячим до того времени, когда 
семья вернется с полуночной мессы. В результате получалось 
нечто похожее на густые тягучие сливки, укладывавшиеся в 
тарелки причудливой слоистой массой. Как приятно было 
подхватывать ложкой клейкие тягучие нити и пытаться пой¬ 
мать их ртом!.. 

ММЕ ЛАКѴЕ 5АѴАЯІЬ (ЬСЯТОК) IX СІЛДОГС №5 РА МП I КЧ 


ПОРТУГАЛЬСКАЯ ПАНАДА 

Ас опіи Аіепіеуапа 

К этому супу часто подают поджаренные в гриле свежие 
сардины. 


На 6—8 порций 

Сухой хлеб (раскоршенный) 

250 г 

Веточка кориандра 

1 

Соль 

Оливковое масло 

3 ст.л. 

Кипяченая вода 

2 л 


В ступке истолките до пастообразного состояния кориандр, 
чеснок и соль. Переложите получившуюся смесь в миску и 
влейте оливковое масло. Хорошо перемешав продукты, 
влейте кипящую воду и бросьте раскоршенный хлеб. Разме¬ 
шайте суп до полной однородности. 

САКОІ. ѴѴККІНТ РОКТПШЕЗЬ РООО 



СУП С ОСТРОВА МАЙОРКА 

8ора а Іа МаІІогдиіпа 


На 6 порций 


Растительное масло 

3 ст.л. 

Луковицы, тонко нарезанные 

3 

Сладкий красный перец, очищенный от семян 
и порезанный 

3 

Мелкая зеленая капуста (удалить кочерыжки 
и порезать кочаны) 

3 

Зубчики чеснока, порезанные 

2 

Помидоры (очищенные от кожицы и семян), 
порезанные 

3 

Порезанная петрушка 

1 ст.л. 

Кипящая вода 

1 л 

Соль 

Хлеб, тонко нарезанный 

12 ломтей 


В большой кастрюле разогрейте растительное масло, затем 
положите лук, сладкий перец, капусту, чеснок и поджарьте 
все на малом огне. Когда лук начнет размягчаться, положите 
помидоры и петрушку, закройте кастрюлю крышкой и жарь¬ 
те продукты на малом огне еще 15 мин. После этого влейте 
воду, доведите до кипения и варите бульон при слабом кипе¬ 
нии до размягчения капусты. Положите по вкусу приправы. 

На дно посуды, в которой суп будет подан на стол, уло¬ 
жите слой хлебных ломтей. Теперь половником извлеките из 
бульона порцию отварных овощей и положите их поверх хле¬ 
ба. Перемежайте слои хлеба и овощей, пока овощи не за¬ 
кончатся, после этого залейте уложенные продукты бульо¬ 
ном, поставьте суп на малый огонь и варите до тех пор, пока 
бульон полностью не впитается, образовав густое пюре. 

ЕШЛаСТН СЛ58 5РЛМ5Н СООКІМІ 


ИСПАНСКИЙ ЯИЧНЫЙ СУП 

ѣаітегеііе а I ’Езра&юІе 

Этот рецепт взят из анонимной поваренной книги, некогда 
принадлежавшей принцу Домбскому. 


На А порции 


Яйца 

3 

Свежий хлебный мякиш (крошеный) 

50 г 

Сыр пармезан, тертый 

50 г 

Бульон, подогретый (см. с. 163—164) 

1 л 


Смешайте хлебный мякиш с сыром пармезан, добавьте яйца 
и взбейте продукты. Добавляйте смесь порциями в подогре¬ 
тый бульон, каждый раз хорошо его перемешивая, затем по¬ 
ставьте бульон на огонь и осторожно подогрейте, продолжая 
мешать, пока суп не загустеет. Готовый суп сразу же подавай¬ 
те на стол. 

ЬЕСІЛЫМЁН ОЛ5ССИЧ 


ЯИЧНЫЙ СУП 

7мрра Раѵезе 

На 2 порции 


Яйца 

4 

Тонкие ломтики хлеба, пропитанные 
сливочным маслом 

8 

Свеженатертый сыр пармезан 

60 г 

Кипящий крепкий бульон 

1/2 л 

Свежесмолотый белый перец 



Посыпьте ломтики хлеба натертым сыром и уложите их в две 
отдельные жаропрочные кастрюльки. Залейте обе кастрюль¬ 
ки бульоном и осторожно разбейте в них яйца, стараясь, что¬ 
бы желтки не растеклись. Бросьте в каждую кастрюльку по 
щепотке перца, затем поставьте их в горячий духовой шкаф, 
разогретый до 230°С. Через 10 мин., когда яйца сварятся, из¬ 
влеките суп из духового шкафа и подавайте на стол, не давая 
остыть. В качестве гарнира подайте порцию тертого сыра. 

ОЛЯКІ ВКЕКА АКТ) иіІСІ ѴЕКОМЕіи І.А РАСПАОА 


ЛУКОВЫЙ СУП 

Англичанка Ханна Гласс, автор нескольких поваренных книг, 
поместила этот рецепт в том с лаконичной надписью «Для ис¬ 
тинных леди». 


На 4—6 порций 


Луковицы средней величины, порезанные 

10—12 

Сливочное масло 

250 г 

Мука 

2 ст.л. 

Кипяченая вода 

1—1,5 л 

Черствый хлеб, раскрошенный или порезанный 
мелкими кусочками 

100 г 

Соль 

Яичные желтки 

2 

Уксус 

2 ч.л. 


Растопите в сотейнике сливочное масло на среднем огне, так 
чтобы оно закипело. Когда масло перестанет шипеть и пузы¬ 
риться, положите в сотейник порезанный лук и жарьте его 15 
мин. Посыпьте лук мукой, размешайте кругообразными дви¬ 
жениями, затем встряхните сотейник и жарьте лук еще не¬ 
сколько минут. Влейте кипящую воду, размешайте круговы¬ 
ми движениями, после чего всыпьте хлеб и положите по вкусу 
соль. Варите суп 10 мин., часто помешивая, потом снимите 
сотейник с огня и займитесь приготовлением яичной заправ¬ 
ки. Для этого взбейте в уксусе яичные желтки, смешайте их с 
небольшим количеством супа и перелейте, помешивая, полу¬ 
чившуюся смесь в сотейник. Хорошо размешайте суп и раз¬ 
лейте по тарелкам. Блюдо должно выйти отменным. 

ТНЕ АКТ ОТ ОСХЖЕКѴ МАОЕ РСАГК АЫО ЕА5Ѵ 
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ХЛЕБНЫЕ СУПЫ 




Этот суп хорошо подавать на завтрак: он очень питателен 
и в то же время легок для желудка. Готовится он быстро, а 
исходные продукты стоят недорого. 


На 5—6 порций 


Белый лук (каждую луковицу разрезают вдоль 
на 4 части, затем тонко нарезают поперек) 

250 г 

Сливочное масло 

60 г 

Соль 

Сахар 

Мука 

1 СТ.Л. 

Кипящая вода 

1,5 л 

Лавровый лист 

1/2 

Яичные желтки (по желанию) 

2—3 

Сливки (по желанию) 

100 мл 

Тонкие ломтики белого французского хлеба или 
багета, подсушенные в духовке на малом жару 

15-20 

Перец 


В кастрюлю с 30 г сливочного масла положите лук и тушите 
на очень слабом огне, часто помешивая деревянной ложкой. 
Бросив по маленькой щепотке соли и сахара, потушите лук 
до золотистого цвета, после чего посыпьте лук мукой, а еще 
через 2 мин. влейте кипящую воду. Мешайте суп, пока он не 
закипит, потом сдвиньте наполовину кастрюлю с огня, поло¬ 
жите в суп лавровый лист и добавьте, если требуется, соли. 
Варите суп при легком кипении 10—12 мин. Под конец варки 
удалите лавровый лист из кастрюли. 

Суп можно заправить льезоном из яичных желтков и 
сливок. Желтки взбиваются вместе со сливками, затем, пе¬ 
ред самой подачей на стол, льезон вливают в суп при непре¬ 
рывном помешивании. 

Уложите в супницу ломтики подсушенного хлеба, 
смажьте их остатками сливочного масла, посыпьте свеже¬ 
смолотым перцем и залейте супом (с льезоном или без). 

ІЛШАШ 1Х ВСМ5 ЁСОСЕ ОЕ$ СѴВШІЕЯЕ5 


ЛУКОВЫЙ СУП (СУП ПЬЯНИЦЫ) 

Зоире а I ’Оі^поп 

Обычно хлеб сначала укладывают в супницу, потом запивают 
супом, но можно положить ломтики хлеба на поверхноспѣ су¬ 
па и присыпать все тертым сыром. Если такой суп поставить 
ненадолго под рашпер, то он покроется румяной корочкой. 

Этот суп, как считают, помогает снимать алкогольную 
интоксикацию, поэтому его часто называют «супом пьяни¬ 
цы». Если вы решили применить это блюдо именно с такой 
целью, то сыр лучше нс использовать. 


На 4 порции 


Крупные луковицы, мелко порезанные 

2-3 

Сливочное масло 

30 г 

Мука 

2 ч.л. 

Вода 

1 л 

Хлеб, ломтиками 

90 г 

Тертый сыр грюйер или пармезан (по желанию) 

75 г 

Соль 


Распустите в кастрюле сливочное масло и обжарьте на нем 
лук до легкой золотистости. Всыпьте, помешивая, муку и 
продолжайте жарить, пока смесь не станет густо-коричне¬ 
вой. Влейте в кастрюлю воду, закройте крышкой и варите 
при слабом кипении 30 мин. В подогретую супницу уложите 
ломтики хлеба (если вы используете сыр, то слои хлеба долж¬ 
ны перемежаться со слоями сыра), затем посолите суп, залей¬ 
те им супницу и подавайте на стол. В том случае, если исполь¬ 
зуется сыр, соли следует класть очень мало. 

Л1Р-Ч ВЛЕТИ 'И. ЬЕ СІЛЯНШЯ ЕЦКОРЁВД 


ХЛЕБНЫЙ СУП С ПОМИДОРАМИ 

Рарра аі Ротосіого 

Для приготовления этого супа очень важно, чтобы хлеб не 
оказался сырым. Предварительно хлебу следует основатель¬ 
но полежать — не менее нескольких дней. Желательно вы¬ 
брать плотный сорт хлеба и темный, а не белый. 

Несмотря на то что это блюдо называется супом, оно 
почти всегда получается необычайно густым. Его можно есть 
в любом виде: в горячем, холодном, слегка остывшим. Его 
также можно разогреть на следующий день и подать на стол. 


На 4 порции 


Хлеб, порезанный мелкими кусочками (см. с. 165) 

500 г 

Очень спелые помидоры (очищенные от кожицы 
и семян), разрезанные начетверо 

500 г 

Оливковое масло 

100 мл 

Большие зубчики чеснока, крупно порезанные 

3 

Сушеный жгучий перец, грубо истолченный 

Горячий куриный или мясной бульон (см. с. 164) 

3/4 л 

Соль, свежесмолотый черный перец 

Листики базилика 

4-5 
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Налейте в кастрюлю половину оливкового масла (жела¬ 
тельно использовать горшок из жаропрочной керамики), 
бросьте чеснок и щепоть толченого жгучего перца. Слегка 
обжарьте продукты в течение 10—12 мин., затем положите 
помидоры и варите все при слабом кипении 15 мин. 

Положите в кастрюлю хлеб и влейте бульон. Добавьте 
соль, перец и листья базилика, хорошо все перемешайте и 
варите при слабом кипении 15 мин. Теперь снимите кастрю¬ 
лю с огня, закройте крышкой и дайте постоять 1—2 ч. 

После того как суп настоится, его необходимо тщатель¬ 
но перемешать. Готовый суп разложите ложкой по отдель¬ 
ным суповым мискам. Каждую порцию окропите столовой 
ложкой оставшегося оливкового масла и присыпьте свеже¬ 
смолотым черным перцем. 

СЛЛЛЛМО НИСІАІ.М ТИТ П*Т. АКТ ОТ ІТАЫЛН СОСЖГМС. 


РЫБАЦКИЙ СУП 

Заире сіи РёсИеиг 

Вопреки названию, это не рыбный суп, а особый луковый суп, 
рецепт которого автор позаимствовал у заядлого рыбака. Ес¬ 
ли вам не по нраву чересчур наваристые супы, то советуем ис¬ 
ключить из рецепта томатное пюре и ту часть сливочного 
масла, которой намазываются хлебные ломти. 


На 4 порции 


Хлеб домашней выпечки (см. рецепт на с. 
нарезанный ломтями толщиной по 1 см 

165), 

250 г 

Сливочное масло 

100 г 

Швейцарский сыр (грюйер), натертый 

150 г 

Луковицы средних размеров, тонко нарезанные 4 

Помидоры, размятые 

3 ст.л. 

Кипящая вода 

примерно 1 л 

Соль 


Подрумяньте на рашпере ломти хлеба, затем дайте им ос¬ 
тыть. Смажьте ломти сливочным маслом —у вас должно уй¬ 
ти на это примерно 90 г масла — и обильно посыпьте тертым 
сыром. Слой масла и слой сыра вмесге должны иметь ту же 
толщину, что и хлеб. Распустите в сковороде оставшееся мас¬ 
ло и поджарьте лук до коричневато-золотистого цвета. 

На дно горшка из жаропрочной керамики уложите слой 
хлебных ломтей с маслом и сыром и посыпьте их третьей 
частью всего лука. После этого уложите следующий слой 
хлеба, опять посыпьте луком и полейте двумя столовыми 
ложками пюре из размятых помидоров. Точно так же уло¬ 
жите третий слой из хлеба, лука и томатного пюре. При¬ 
сыпьте свеху уложенные продукты тертым сыром. Горшок 
должен быть заполнен не более чем на 2/3 объема, так как 
во время варки супа хлеб сильно разбухает. 

Возьмите воронку и вставьте в горшок таким образом, 
чтобы ее носик упирался в дно горшка. Медленно вливайте 
через воронку кипящую воду до тех пор, пока содержимое 
горшка не начнет всплывать. Если вы использовали не очень 
соленый сыр, воду нужно слегка посолить. Не закрывая 
крышкой, поставьте горшок в верхнее отделение духового 


шкафа и варите 30 мин. на малом жару. В конце добавьте в гор¬ 
шок немного вскипяченной воды, чтобы хлеб не подсыхал. 

Поставьте суп на 1 ч. в духовой шкаф, подогретый до 
170°С. В процессе готовки доливайте, если необходимо, во¬ 
ду и добавляйте соль. Суп будет готов, когда на его поверх¬ 
ности появится золотистая корочка из подрумяненного сы¬ 
ра. Исходные продукты в супе к этому времени превратятся 
в густое пюре. Подайте каждому гостю порцию этого пюре 
и положите часть аппетитной хрустящей корочки. 

В КГКАІЛЯТ І.Е5 5РСННТ5 ОТ ІА ВСМчХЕ ТАНЦЕ 



СУП С СЫРОМ И ХЛЕБОМ 

Ім Зоире ии Егопю^е еі сіи Раіп Віз 

Раіп Ыз — это большой круглый деревенский хлеб, приготавли¬ 
ваемый из непросеянноіс смеси пшеничной и ржаной муки. Тес¬ 
ню для него всегда заквашивается на кислых дрожжах. По ре¬ 
цепту, из каравая следует вырезать большой клин и порезать 
его ломтиками. Ближе всего к раіп Ы.ч стоит сорт хлеба, опи¬ 
сываемый на с. 165. Если у вас нет сыра канпшль, можно взять 
зрелый чеддер с резким вкусом. 


На 4 порции 


Тонкие ломтики черствого или сухого хлеба 

24 

Сыр канталь, натертый 

200 г 

Луковицы, нарезанные ломтиками 

6 

Зубки чеснока, нарезанные 

3 

Сливочное масло 

30 г 

Соль 

Вода 

1 л 


Обжарьте в сливочном масле лук и чеснок, слегка посолите, 
затем влейте воду и доведите ее до кипения. Оставьте бульон 
слабо кипеть и займитесь укладкой хлеба. Возьмите жаро¬ 
прочную супницу — предпочтительно в форме луковицы, ка¬ 
кие обычно используют в Оверни, — подогрейте ее, затем 
уложите на дно слой из хлебных ломтей и посыпьте их тер¬ 
тым сыром. Повторяйте процедуру, перемежая слои хлеба и 
сыра, пока не закончится тот или другой продукт или же суп¬ 
ница не окажется полной. Залейте укладку луковичным буль¬ 
оном и, не закрывая крышкой, поставьте супницу в духовой 
шкаф, предварительно нагретый до І80°С. Томите суп от 45 
мин. до I ч. Готовое блюдо должна покрывать тонкая золо¬ 
тистая корочка. Суп порой бывает настолько густым, что по¬ 
груженная в него ложка стоит. 

5Ш2АЫЧЕ КОВАСІЛА МАКОАЯЮОС ЮЦіиЧАІ. ЕТ КЕСЕГТЬ5 О'ЦМЕ 
СІДОМгёіШ АѴ РАУХ О-АІ'ѴЕЯСЬЕ 
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ХЛЕБНЫЕ СУПЫ 


ИТАЛЬЯНСКИЙ ХЛЕБНЫЙ СУП 

7.ирра МИипд 


Рецепт этою супа можно слегка усложнить, нарезав ломти¬ 
ками 150 г сыра фонтина и уложив его на хлеб. 

На 6 порций 


Черствый хлеб домашней выпечки (см. с. 165), 
тонко нарезанный 

300 г 

Зубчики чеснока, разрезанные пополам 

2 

Разогретый куриный либо говяжий 
бульон (см. с. 164) 

2 л 

Мелко порезанная петрушка 

2 ст.л. 


Положите ломтики хлеба на противень и поместите в духо¬ 
вой шкаф, нагретый до 180°С. После того как хлеб полно¬ 
стью высохнет, натрите ломтики половинками чесночных 
зубчиков и сложите в жаропрочную супницу. Поливайте 
хлеб небольшими порциями горячего бульона, каждый раз 
давая возможность хлебу впитать жидкость. Поставьте суп¬ 
ницу в горячую духовку, нагрев ее до 220°С, и дайте супу про¬ 
печься в течение 10—15 мин. Перед подачей на стол посыпьте 
суп петрушкой. 

І-Аіли ОКА5 РОКТТчАЙІ 

СОСЖА П ѴІМІ №1 Р1ЕМОМТЕ Е ОЕ1ХА ѴАІІ.Е О'АОСТА 


СУП С САНДВИЧАМИ 

7ирра сП Рапе Гагсію 

Способ извлечения костного мозга іа костей приведен на с. 18. 


На 6 порций 


Небольшая буханка хлеба квадратного 
сечения, тонко порезанная 

1 

Отварная курица (без кожи и костей) 

250 г 

Жир от ветчины, тонко нарезанный 

60 г 

Говяжий костный мозг 

30 г 

Яйцо, слегка взбитое 

1 

Соль 

1/2 ч.л. 

Свежесмолотый перец 

1/8 ч.л. 

Сыр пармезан, натертый 

40 г 

Сливочное масло 

примерно 90 г 

Кипящий бульон (см. с. 163—164) 

2 л 


Порежьте и тщаіельно перемешайте курицу, ветчинный жир 
и костный мозг (можете пропустить продукты через мясоруб¬ 
ку, установив редкую сетку). Положите яйцо, соль, перец, 
всыпьте 1 ст.л. сыра и тщательно все перемешайте до образо¬ 
вания однородной массы. При помощи выемок для печенья 
вырежьте из ломтиков хлеба кружочки диаметром 4 см. По¬ 
ловину всех кружочков намажьте мясной начинкой, накрой¬ 
те их оставшимися кружочками, так чтобы получились сан¬ 


двичи, затем крепко сожмите пальцами края каждого сан¬ 
двича. Распустите в сковороде 30 г сливочного масла и об¬ 
жарьте с обеих сторон все сандвичи до золотисто-коричнево¬ 
го цвета. Если нужно, добавьте сливочного масла. Разложите 
обжаренные сандвичи по глубоким суповым тарелкам, за¬ 
лейте кипящим бульоном и подайте на стол. Отдельно подай¬ 
те тертый сыр. 

ШКЯ САК.ЧАС1КА СІШАТ ГГАІЛАМ ССХЖПМС 



ПАНАДА С ЩАВЕЛЕМ ИЛИ ЛУКОМ-ПОРЕЕМ 

Ім Рапасіе аѵес ОхеШе ои ВІапс сіе Роігеаи 

Для этого супа необходим почти черствый хлеб. Желатель¬ 
но использовать только верхнюю половину буханки, так как 
она обычно лучше пропечена и выходит пышнее. Все при¬ 
горелые или потемневшие места нужно тщательно срезать. 
Если хлеб сырой, нужно уложить кусочки на противень и на 
несколько минут поместить их в духовку, установив слабый 
жар. Вместо воды можно использовать обезжиренный те¬ 
лячий бульон либо разведенное водой молоко. 


На 6—8 порций 


Сухой хлеб, порезанный на мелкие куски 

250 г 

Щавель, крупно порезанный, или 75 г лука-порея 
(только светлые части стеблей), очень мелко 
порезанного 

100 г 

Сливочное масло 

90 г 

Вода, подогретая 

2 л 

Яичные желтки, слегка взбитые 

6 

Соль 



В глубокой кастрюле с массивным дном распустите на малом 
огне 30 г сливочного масла и в течение 10 мин. обжарьте на 
нем щавель либо лук-порей. После этого положите в кастрю¬ 
лю хлеб и залейте его водой. Снимите кастрюлю с опія, за¬ 
кройте крышкой и дайте постоять 10 мин., чтобы хлеб про¬ 
питался водой. 

Доведите суп до кипения, непрерывно помешивая его 
ложкой. Закройте кастрюлю крышкой и варите при очень сла¬ 
бом кипении не менее 30 мин. Во время варки суп нельзя пере¬ 
мешивать, иначе хлеб пристанеі к стенкам кастрюли. 

Готовый суп энергично перемешайте ложкой и разо¬ 
мните оставшиеся комки. Должна получиться совершенно 
однородная масса, похожая на пюре или густые сливки. 
Снимите суп с огня, влейте желтки, взбивая суп мутовкой, 
затем положите оставшееся масло и соль по вкусу. Снова 
поставьте суп на малый огонь и взбивайте до тех пор, пока 
он не заіустеет. Суп можно подавать на стол. 

МАОАМЕ 5АІКТ АМЗЕ І А СТЛЯМІ ОЕ МАОАМЕ 5АІМТ АИСЕ 
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ПАНАДА СО ЩАВЕЛЕМ 


На 6 порций 


Черствый белый хлеб, порезанный кусками 

250 г 

Щавель, нашинкованный 

200 г 

Сливочное масло 

30 г 

Подогретая вода 

1 л 

Соль 

1 ч.л. 

Молоко либо молоко со сливками (если есть 
в наличии) 

1/2 л 

Слегка взбитое яйцо 1 крупное или 2 мелких 


Распустите в кастрюле половину всего сливочного масла. 
Положите щавель, закройте крышкой и тушите на малом 
огне до тех пор, пока щавель не ужарится примерно до од¬ 
ной четверти первоначального объема. Влейте воду, посо¬ 
лите и положите хлеб. Перемешайте продукты, чтобы хлеб 
полностью пропитался водой, затем, продолжая мешать, до¬ 
ведите суп до кипения. Варите суп 30 мин., помешивая его 
время от вермени. После варки энергично взбейте суп му¬ 
товкой до образования однородной смеси. Положите остав¬ 
шееся масло, доведите суп до кипения (но не давайте ему 
закипеть), положите по вкусу приправы и подавайте на 
стол. 

ШШОІАТ 

ГКЕМП СООКІМі ГОК амекмгам$ 



СУП С ЖАРЕНЫМ МЯКИШЕМ 

8оире а Іа Міе сіе Раіп Ргііе 


На 4 порции 


Свежий мякиш (крошеный) 

100 г 

Сливочное масло 

60 г 

Кипящее молоко 

1 л 

Малиновый сироп или размятые ягоды малины 
(добавить сахар по вкусу) 

150 мл 


Поджарьте крошеный хлебный мякиш в сливочном масле и 
отожмите его от излишка масла. Положите мякиш в подогре¬ 
тую супницу, влейте половину молока, закройте супницу 
крышкой и дайте постоять 5 мин. Влейте малиновый сироп и 
оставшееся молоко, слегка перемешайте и подавайте на стол. 

ЛАК ОТ СКХ'Ѵ 1.Л СЫ5ІТЧЕ ЕТ І_Л РАТІ&ХЕКІЬ ВОІГКСЕОІ$Ь5 


ХОЛОДНЫЕ СУПЫ 


ЛЕТНИЙ СУП ИЗ АВОКАДО 


На 4—6 порций 


Спелые плоды авокадо (без червоточин), очищенные 

от кожуры и косточек и протертые через сито 

4 

Куриный навар или бульон (см. с. 164) 

1/4 л 

Крепкие сливки 

1/4 л 

Сухое белое вино (по желанию) 

100 мл 

Лимонный сок 

2 ч.л. 

Соль, перец 

Красный перец 

Шнитт-лук или укроп 


Залейте протертые плоды авокадо куриным бульоном, хоро¬ 
шо перемешайте и процедите через сито. Смешайте суп со 
сливками и белым вином (если вы его используете), влейте 
лимонный сок, положите соль и перец, бросьте чуть-чуть 
красного перца. Закройте суп крышкой и хорошо охладите. 
Перед подачей на стол порежьте шнитт-лук или укроп и по¬ 
сыпьте суп. 

НЕ1.Е.Ч ЕѴАКХ ВКОѴѴК НЕШч ВКОѴѴМ5 \ѴЕ5Г СОА5Т «ХЖВООК 


БИСК ИЗ АВОКАДО 


На 2 порции 


Крупный плод авокадо, очищенный от кожуры 

и косточек 

1 

Лимонный сок 

100 мл 

Соль, свежесмолотый перец 

Крепкий куриный бульон (см. с. 164) 

350 мл 

Крепкие сливки 

150-200 мл 


Налейте лимонный сок в глубокую миску. Порежьте авокадо 
крупными кусками и быстро опустите их в лимонный сок 
(иначе мякоть потемнеет). Вилкой разомните авокадо (нс 
слишком мелко: кусочки должны получиться размером при¬ 
мерно с горошину), приправьте смесь солью и перцем и пере¬ 
лейте в кастрюлю (желательно эмалированную). Поставьте 
кастрюлю на малый огонь, медленно влейте куриный буль¬ 
он, перемешивая смесь, затем влейте сливки. Доведите суп до 
слабого кипения и варите 2 мин. Готовый суп можно пода¬ 
вать горячим или же перед подачей поставить на несколько 
часов в холодильник. 

[ХЖ1.Ч ІОШЛ.Ь ЛМЗ МЛЯКѴ МЕШШ ГНЬ ООЮТ1Ч ЬЗДЮИ 


141 


ХОЛОДНЫЕ СУПЫ 


ОГУРЕЧНЫЙ СУП СО СЛИВКАМИ 

Міпезіга сіі Сепіоіо аііа Сгета 


На 2—4 порции 


Крупный огурец, очищенный и порезанный кусочками 1 

Засоленные с укропом огурцы, порезанные 
кусочками 1 крупный или 2 мелких 

Лимонный сок 

3 ст.л. 

Натертый лук 

3 ст.л. 

Крепкие сливки 

150—200 мл 

Соль, перец 


Порезанный укроп 

1 ст.л. 


Отложите для гарнира 2 столовые ложки нарезанных ку¬ 
сочков свежего огурца, остальное сложите в кухонный ком¬ 
байн. Туда же положите кусочки соленых огурцов и лук, за¬ 
тем влейте лимонный сок и переработайте все продукты до 
получения однородной смеси. Перелейте смесь в охлажден¬ 
ную супницу, заправьте, помешивая, сливками, положите 
соль, перец, укроп. Всыпьте в суп оставшиеся кусочки свеже¬ 
го огурца, охладите и подайте на стол. 

М№Т КО$8 А КО МІСНАЕЬ ѴѴАТЕЯПШ) 

І.ЕЛѴЕ& рком оик тшслк кгтсне>і 


СУП ИЗ БЕЛОГО ЧЕСНОКА С ВИНОГРАДОМ 

Зора сіе А)о Шипе и соп Цѵах 

В испанской провинции Малага, откуда пришел к нам этот 
рецепт, такой суп готовят только со свежим миндалем. Мож¬ 
но, конечно, взять обычный миндальный порошок из магази¬ 
на или купить на рынке старого миндаля, однако аромат у су¬ 
па будет уже не тот. 


На 6 порций 


Зубчики чеснока 

5 

Виноград (ягоды очищают от кожицы, 
разрезают пополам и удаляют косточки) 

500 г 

Истолченный миндаль (либо 30 зерен 
свежего миндаля) 

2 ст.л. 

Мякиш темного хлеба (крошеный) 

60 г 

Соль 

Оливковое масло 

2 ст.л. 

Уксус 

1 ст.л. 

Вода 

1/2 л 

Кубики льда 

6 


Истолките в ступке миндаль, чеснок, хлебный мякиш и соль. 
Понемногу влейте оливковое масло, перемешивая продукты, 
затем влейте уксус. Переложите содержимое ступки в супни¬ 
цу и залейте водой. Положите виноград и лед, поставьте суп 
в холодное место на 30 мин., затем подайте на стол. 

ЕЦ/АЙЕТН СА88 
8РАМ5Н СООКІМО 


СУП СО ЛЬДОМ (УПРОЩЕННЫЙ ВАРИАНТ) 

Зоире д Іа Сіасе Зітріі/іёе 

Для получения огуречного сока нужно натереть или смолоть 
крупный огурец, посолить его и откинуть на простеленный 
тонкой тканью дуршлаг. Ткань затем необходимо тщательно 
отжать и выкрутить, чтобы получилось как можно больше 
сока. (Если верить автору рецепта, огурец можно заменить 
дыней.) В качестве створоженного молока может послу¬ 
жить как обычное скисшее молоко, так и свежее молоко, в ко¬ 
торое добавляется сычужок. Также хорошо подойдет пахта. 


На 4 порции 


Щавель, порезанный 

100 г 

Сливочное масло 

15 г 

Створоженное молоко 

1 л 

Огуречный сок 

100 мл 

Порезанная зелень фенхеля или укропа 

3 ст.л. 

Порезанный шнитт-лук 

2 ст.л. 

Небольшой огурец, очищенный от кожуры 
и семян и тонко нарезанный 

1 

Яйца, сваренные вкрутую и нарезанные 

2 

Соль 

Кубики льда (завернуть в салфетку 
и раздробить) 

6-3 


Потушите в сливочном масле на малом опіе щавель до каше¬ 
образного состояния (3—4 мин.). Переложите тушеный ща¬ 
вель в супницу, влейте молоко, огуречный сок, положите 
фенхель, шнитт-лук, ломтики огурца и яиц. Все перемешайте 
и посолите по вкусу. Перед самой подачей на стол бросьте в 
суп раздробленный лед и размешайте. 

ьь лілхэт 

І> СІЛ5ІМЁКЕ ОЕ І А САМРАСІМЕ ЕТ ОЕ ЬА ѴИ.ЬЕ 


СУП ИЗ ЙОГУРТА 

Тагаіог: Заире сіе ѴаоигІ а Іа ВиІ%аге 

На б порций 


Йогурт 

1,5 л 

Огурцы, порезанные мелкими кубиками 

500 г 

Грецкие орехи, очищенные от скорлупы 
и истолченные в ступке 

150 г 

Оливковое масло 

100 мл 

Свежая зелень укропа, порезанная 

1 ст.л. 

Чесночный зубчик, истолченный 

1 

Соль 



Влейте в охлажденную супницу йогурт, положите в него все 
прочие продукты и размешайте. Если суп получился недоста¬ 
точно холодным, перед самой подачей на стол бросьте в суп¬ 
ницу несколько кубиков льда. 

1-Е5 РЕТГГ5 Р1АТ5 ЕТ ЬЕ5 СКАШ8 
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КАЛИФОРНИЙСКИЙ СУП-КРЕМ ИЗ ЗЕЛЕНИ 

Для этого супа подходят любые виды зелени и трав — при 
умелом их сочетании и соблюдении меры. 


На 6 порций 


Листья салата-латука, порезанные 

125 г 

Петрушка или кервель, мелко порезанные 

30 г 

Лук-шалот или 1 маленькая луковица, 
мелко порезанные 

4 

Эстрагон и розмарин, мелкопорезанные 

по 1 ч.л. 

Крепкий светлый бульон 

1 л 

Соль, перец 

Некрепкие сливки 

1/4 л 

Яичные желтки 

3 

Порезанный шнитт-лук 

Листья шпината (по желанию) 

3-^ 


Положите в бульон листья латука, петрушку или кервель, 
лук-шалот или мелкопорезанную луковицу, эстрагон и роз¬ 
марин. Отварите зелень в течение 10 мин. на малом огне, по¬ 
сле чего протрите ее через сито. Если суп получился бледным 
по цвету, истолките в ступке до пастообразного состояния 
несколько листьев шпината и добавьте их в суп. Положите по 
вкусу приправы, затем загустите суп сливками и яичными 
желтками. Подавайте на стол в горячем или холодном виде, 
посыпав суп порезанным шнитт-луком. 

нм Ж ЕѴАК5 ВКОѴѴч 
МИ-Г.М ВМЛѴІМ-!» \ѴГІТ СОА5Т СООК ВСХЖ 



ХОЛОДНОЕ КОНСОМЕ ПО-МАДРИДСКИ 

Сопхоттё СІасё а Іа Масігііёле 

Чтобы консоме при охлаждении лучше загустевало, в бульон 
добавляют богатые желатином части куриной тупики. 


На 8—10 порций 


Говяжий или куриный бульон (см. с. 164) 

3 л 

Нежирная говяжья лопатка или шея, 
мелко порезанная 

750 г 

Яичный белок 

1 

Морковь, порезанная мелкими кубиками 

50 г 

Лук-порей, порезанный мелкими кубиками 

100 г 

Помидоры (каждый разрезать пополам, 
очистить от семян и порезать) 

12—15 

Томатное пюре (по желанию) 

3 ст.л. 

Красный перец (по желанию) 


Налейте в глубокую кастрюлю бульон, положите порезан¬ 
ную говядину, яичный белок, морковь, лук-порей и помидо¬ 
ры. Помешивая, доведите бульон до кипения, затем умень¬ 


шите огонь и, прикрыв кастрюлю крышкой, так чтобы оста¬ 
вался зазор, варите при очень слабом кипении 1,5 ч. Если вы 
используете томатное пюре, его необходимо положить сразу 
после варки. Полученное консоме слейте через дуршлаг, про¬ 
ложенный салфеткой или несколькими слоями тонкой ткани. 
Тщательно удалите с поверхности консоме жир. приправьте 
щепоткой красного перца, затем охладите до легкого загус¬ 
тения и подайте на стол в охлажденных фарфоровых чашках. 

РНОКГСК МОМТАОІЧЁ 

мокмнм; 


КОНСОМЕ ПО-АНДАЛУЗСКИ 

Сопхоттё АпсЫои 

Этот рецепт. разновидность популярного в Испании гаспаччо, 
обнаружен в ресторане «Ка(!>е де Пари» в Биаррице 


На 4 порции 


Помидоры очищенные, порезанные 

500 г 

Некрупные луковицы, порезанные 

3 

Небольшой огурец (очищенный от кожуры 
и семян), тонко нарезанный 

1 

Сладкий красный перец (пропеченный 
и очищенный от кожицы и семян), порезанный 

1 

Оливковое масло 

200 мл 

Вчерашний хлеб 

150 г 

Зубки чеснока, порезанные и истолченные до пасты 2 

Соль, свежесмолотый перец 

Паприка 

1/4 ч.л. 

Молотый тмин 

1/4 ч.л. 

Уксус 

1—2 ст.л. 

Ледяная вода 

1,5 л 

Га рнир 

Квашеные корнишоны, крупно порезанные 

3—4 

Некрупные луковицы, нарезанные очень тонко 

2 

Помидоры (очищенные от кожицы и семян), 
порезанные кубиками 

250 г 

Небольшой огурец (очищенный от кожуры и семян), 

порезанный кубиками 

1 

Хлеб, порезанный кубиками 

50 г 


Истолките в ступке помидоры, лук, огурцы и сладкий перец. 
(Продукты можно измельчить с помощью ручной мельницы, 
поставив на нее самый тонкий нож, либо в кухонном комбай¬ 
не, запуская его на очень короткое время.) Влейте оливковое 
масло, положите раскрошенный хлеб, чеснок, соль, перец, 
паприку, тмин и истолките все до состояния тонкой пасты. 
Приправьте по вкусу уксусом, затем влейте, помешивая, во¬ 
ду. Готовый суп хорошо охладите и подавайте на стол с не¬ 
сколькими видами гарнира —каждый в отдельной посуде. 

ЬЕ$ РКІМГЕ5 ОЕ І.А СА5ЛЮМОМІЕ 
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ХОЛОДНЫЕ СУПЫ 


ГАСПАЧЧО ПО-АНДАЛУЗСКИ 


На 4 порццц 


Зубчик чеснока 

1 

Оливковое масло 

2—3 ст.л. 

Помидоры, нарезанные ломтиками 

5 

Репчатый лук, нарезанный ломтиками 

1 

Соль 

1/2 ч.л. 

Перец 

1/4 ч.л. 

Паприка 

1/4 ч.л. 

Уксус 

1,5 ст.л. 

Холодная вода 

1/4 л 

Огурцы (очищенные), порезанные 

200 г 

Ломтики хлеба 

4 

Кубики льда 


Разомните зубчик чеснока деревянной ложкой в миске для са¬ 
лата, влейте оливковое масло и перемешайте до образования 
пастообразной массы. Положите помидоры, лук, соль, пе¬ 
рец, паприку. Влейте уксус, затем воду и дайте супу постоять 
полчаса. За 10 мин. до подачи на стол всыпьте в суп порезан¬ 
ные огурцы, положите ломтики хлеба и, если требуется, до¬ 
бавьте воды. Под конец бросьте кубики льда. 

МАК№А ИІЯЕѴКА ОЕ А/ МАК АКТ) ММА Ш01Л> 

ТНЕ НОМЕ ВООК ОР 5РАМ5Н СЧХЖІАѴ 


СЕНЕГАЛЬСКИЙ СУП (СЕНЕГАЛЕЗ) 

_ На 6 порций _ 


Порезанный лук 

2 ст.л. 

Сливочное масло 

30 г 

Порошок кэрри 

2 ч.л. 

Мука 

1 ст.л. 

Куриный навар или бульон (см. с. 164) 

1 л 

Яичные желтки 

4 

Крепкие сливки 

1/2 л 

Отваренное куриное мясо (порезанное кубиками) 
либо креветки (отваренные и почищенные) 

100 г 


Обжарьте в сливочном масле лук до мягкости, не давая ему 
подрумяниться. Всыпьте порошок кэрри, затем муку и жарь¬ 
те на малом огне еще 5 мин. Влейте бульон и, размешивая, до¬ 
ведите до кипения. Влейте в яичные желтки несколько ложек 
супа и взбейте, затем, помешивая, перелейте взбитую смесь в 
суп. Варите суп 1 мин., не доводя до кипения. Готовый суп пе¬ 
релейте через сито в супницу и охладите. Заправьте сливками 
и порезанным куриным мясом (или очищенными креветка¬ 
ми). На стол сенегалез подают сильно охлажденным, в мис¬ 
ках, помещенных в колотый лсд. 

неш* соквпт 

НРХЕМ СОКВПТ5 «ХЖВООК 


ЛЕДЯНОЙ СУП ДЛЯ ОЧЕНЬ ЖАРКОГО ДНЯ 

Зоире Сіасёе роиг Сгсше СНаІеѵг 

Этот необычный рецепт с добавлением сырых помидоров со - 
ставил Жерар Віше, шеф-повар ресторана «Ле Труа Марш» в 
Версале 


На 1 порцию 

Помидоры 

2 

Соль, свежесмолотый перец 

Лимонный сок 

1 ст.л. 

Оливковое масло 

1 ст.л. 

Лпез ЬегЬез (пряные травы), крупно порезанные 

1 чл. 


Поместите помидоры в кухонный комбайн, добавьте соль, 
перец, влейте лимонный сок и оливковое масло. Измельчайте 
все на максимальных оборотах в течение 2 мин. Суп подавай¬ 
те охлажденным, посыпав сверху пряными травами. 

ІЛ С1Л5ГОЕ ЫАТІЛШХЕ А 1ЛШДО ССХЛѴЕ 


ХОЛОДНЫЙ РЫБНЫЙ СУП С ОВОЩАМИ 

СНІосІпік г ВуЬу 

Этот довольно сытный суп является прекрасным освежаю¬ 
щим летним блюдом. Советуем использовать для него крас¬ 
ную рыбу, но подойдет также практически любая белая рыба 
с плотной мякотью. Вполне годится, например, треска или 
хек. Рыбы необходимо купить столько, чтобы после ее пере¬ 
работки получилось не менее 750 г очищенной мякоти. 


На 6 порций 


Красная рыба, выпотрошенная и почищенная 

1 кг 

Морковь, натертая на крупной терке 

3 

Репа, натертая на крупной терке 

1 

Лук, натертый на крупной терке 

1 

Крупная свекла, натертая на крупной терке 

1 

Корень гамбургской петрушки (по желанию), 
натертый на крупной терке 

1 

Вода 

1 л 

Соль, перец 

Сахар 

Большой огурец, очищенный и нарезанный полосками 1 

Шнитт-лук, укроп и зелень петрушки 
(мелко порезанные) 

по 1 ст.л. 

Лимонный сок 

3 ст.л. 

Яйца, сваренные вкрутую и разрезанные 
на четыре части 

3 

Сметана 

100 мл 


Положите натертые овощи в большую кастрюлю с во¬ 
дой и варите на среднем огне 30 мин. Если вам нужен про¬ 
зрачный суп, то сразу после варки бульон необходимо про¬ 
цедить, чтобы отделить разварившиеся овощи. Приправьте 
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бульон солью, перцем и сахаром по вкусу, потом заложите 
в кастрюлю рыбу, закроите крышкой и варите еще пример¬ 
но 20 мин. или до готовности рыбы. Снимите кастрюлю с 
огня, извлеките рыбу и дайте ей остыть. Отделите от кожи 
и костей мякоть и разомните ее на мелкие кусочки. Остудите 
бульон, положите в него порезанный оіурсц и травы, при¬ 
правьте по вкусу лимонным соком. Хорошо размешайте. 

Положите в каждую тарелку по 2 четвертинки отварен¬ 
ного яйца, а также по нескольку кусочков рыбной мякоти. 
Поставьте на стол супницу с бульоном и половником раз¬ 
лейте его по тарелкам. Предложите каждому гостю по вкусу 
заправить свои суп сметаной. 

Л1ХЫ ОЛѴІІЖЯЧ 
МЖТН ЛТГАМ1С ХЬАКХХ) 


БОТВИНЬЯ: ХОЛОДНЫЙ РЫБНЫЙ СУП 

В этом рецепте квас можно заменить белым вином или сид~ 
ром. Вместо щавеля и шпината можно взять 750 г молодой 
свекольной ботвы или листьев мангольда, ошпарить их и очень 
мелко порезать. 


На 12 порций 


Лосось, морская форель или любая белая 
рыба с плотной мякотью 

1 кг 

Щавель (листья очистить от жилок, порезать 
и потушить в 1 ст.л. сливочного масла) 

250 г 

Шпинат (листья ошпарить, отжать от воды 
и очень мелко порезать) 

500 г 

Огурец (очищенный), порезанный кубиками 

1 

Порезанный зеленый лук 

4 

Мелко порезанный свежий укроп 

2 ст.л. 

Порезанная зелень петрушки 

3 ст.л. 

Соль 

Черная патока 

100 мл 

Тертый хрен 

Раковые шейки либо крупные креветки 

25 


_ Квас 

Черствый ржаной хлеб, высушенный 


и наломанный кусками 

250 г 

Кипящая вода 

2 л 

Черная патока 

4 ст.л. 

Свежие дрожжи (или 1/2 ч.л. сухих дрожжей) 

7 г 

Мука из солодового ячменя (по желанию) 

1/2 ч.л. 

Изюм 


Чтобы приготовитъ квас, положите в миску хлеб и залейте 
кипящей водой, после чего сразу накройте миску толстым по¬ 
крывалом и дайте ей остыть (вода должна стать чуть теплой). 
Настоянную жидкость слейте в другую миску через просте¬ 
ленное чистой салфеткой сито. Положите в процеженную 


жидкость патоку и размешайте до полного растворения 
Смешав муку с дрожжами, разведите се небольшим количес¬ 
твом жидкости и перемешайте до состояния тонкой пасты. 
Переложите пасту в миску с жидкостью, хорошо размешайте, 
затем накройте миску крышкой и поставьте в теплое место на 
12 ч. После этого опять процедите жидкость, затем разлейте 
по бутылкам, бросив в каждую по 2 изюминки. Тщательно 
закупорьте бутылки и поставьте в прохладное место. Через 
3—4 дня квас будет готов к употреблению и в таком виде смо¬ 
жет храниться еще около двух месяцев. 

Для приготовления супа опустите рыбу в кипящую подсо¬ 
ленную воду и варите 10 мин. или до ее готовности. Откиньте 
рыбу на дуршлаг, остудите, очистите от кожи и костей и по¬ 
режьте на порционные куски. Положите щавель и шпинат в 
холодную супницу, ту да же добавьте огурец, зеленый лук, ук¬ 
роп, петрушку, соль и патоку. Залейте все двумя литрами ква¬ 
са и размешайте, после чего хорошо охладите суп. 

Перед подачей супа на стол положите в него куски ры¬ 
бы. Можно также положить креветки или раковые шейки. 
Отдельно подайте мисочку с тертым хреном. 

а-Еыл моижиоѵггх 
роімяок менхюѵм кногѵліклм 



ХОЛОДНЫЙ РИСОВЫЙ СУП С ВИШНЕЙ 

К этому супу хорспио подать маленькие пирожки с вишней Гр- 
товмтся они так; на кружок теста кладут очищенную от 
косточки вишенку, затем складывают кружок пополам и еле - 
пляют вместе его края. После этого пирожки пекут в горячей 
духовке до образования хрустящей корочки. 


На 6 порций 


Очищенная от косточек вишня 


(косточки сохранить) 

250 г 

Рис 

60 г 

Вода 

1,5 л 

Сахар 

30 г 

Крепкие сливки 

4 ст.л. 


Положите вишневые косточки в воду, доведите до кипения и 
варите на сильном огне 10 мин. В бульон из-под косточек по¬ 
ложите рис и сахар и варите при слабом кипении 30 мин. либо 
до тех пор, пока рис не станет очень мягким. За 5 мин. до 
окончания варки положите ягоды вишни. Готовый суп охла¬ 
дите. На стол суп следует подавать очень холодным, запра¬ 
вив каждую порцию ложкой сливок. 

50ГКА ЬКІНѴѴГГН 
НАТ М ХХІАК 
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ХОЛОДНЫЕ СУПЫ 


ВЕНГЕРСКИЙ ВИШНЕВЫЙ СУП 

Ме%ху іеѵеа 

Для этого супа подойдет вишня любого из сортов аморель 
и любое белое вино. Рецепт взят из меню ресторана «Весе¬ 
лый гусар», расположенного в лондонском Сохо. 


На 6 порций 


Очищенная от косточек вишня сорта аморель 
(косточки и черешки сохранить) 

500 г 

Рислинг или другое белое вино 


3/4 л 

Сахар 


60 г 

Трубочка корицы 

длиной 2,5 см 

Лимоны (кожуру одного лимона натереть и сохранить) 2 

Бренди (по желанию) 


100 мл 

Сметана 


1/2 л 


Раздроби те несколько вишневых косточек, затем сложите все 
косточки и черешки в кастрюлю с вином, положите сахар, ко¬ 
ричную трубочку и тертую кожуру лимона. Выжмите в каст¬ 
рюлю сок из обоих лимонов и варите все при слабом кипении 
5 минут, затем дайте супу настояться не менее 15 мин. Про¬ 
цедите суп, снова доведите до кипения, добавьте вишню вме¬ 
сте с ее соком и сразу снимите кастрюлю с огня. Позвольте 
супу остыть — он должен быть слегка теплым — и влейте, по¬ 
мешивая, бренди. Добавьте сметану и постепенно влейте ос¬ 
тывший вишневый суп, хорошо все перемешивая. На стол 
суп подавайте сильно охлажденным. 

ІА№ СЖІС80М 
ОвЯЕКѴТК МЛСАЛ мг 


ХОЛОДНЫЙ СУП С ГРУШАМИ и водяным 
КРЕССОМ 

Этот рецепт составлен Джеремией Тауэром 
и владельцем ресторана в Сан-Франциско. 

-шеф-поваром 

На 4 порции 


Спелые груши, очищенные и разрезанные на четыре 

части (кожуру и сердцевины сохранить) 

8 

Водяной кресс (листья и черешки), порезанный 125 г 

Водяной кресс (листья) 

25 г 

Куриный бульон (см. с. 164) 

1 л 

Лимонный сок 

2—3 ст.л. 

Соль, перец 

Крепкие сливки 

150—200 мл 


После того как вы подготовите четвертинки груш, залейте 
их сразу половиной всего куриного бульона, чтобы не дать 
им потемнеть. В оставшейся половине бульона отварите ко¬ 
журу и сердцевинки груш в течение нескольких минут, что¬ 
бы бульон насытился грушевым ароматом, затем слейте его 
через сито в другую кастрюлю. В процеженный бульон 
бросьте порезаный водяной кресс, отварите на малом огне 
10 мин., потом пропустите содержимое кастрюли через ку¬ 


хонный комбайн или смелите на ручной мельнице до полу¬ 
чения жидкого пюре. 

Четвертинки плодов вместе с бульоном протрите через 
сито либо опять же пропустите через кухонный комбайн, 
чтобы получилась пюреобразная масса. Смешайте оба при¬ 
готовленных пюре вместе. Если необходимо, добавьте кури¬ 
ного бульона для придания супу желаемой густоты. Влейте 
немного лимонного сока и приправьте по вкусу солью и пер¬ 
цем. Хорошо охладите суп. 

Погрузите все имеющиеся листья водяного кресса в ки¬ 
пящую воду — это сделает их мягче и усилит цвет, — затем 
быстро освежите листья в холодной воде. Перед подачей на 
стол заправьте суп по вкусу крепкими сливками и слегка 
взбейте. Добавьте, если нужно, приправ, перелейте суп в суп¬ 
ницу и украсьте его поверхность листьями водяного кресса, 
гетто РКОР 05 сі'шлгт 



ХОЛОДНЫЙ СУП ИЗ ЗЕМЛЯНИКИ 

8оире Ггоіііе ешх Ргакез 

Сахарный сироп для этого рецепта получают путем кшіячения 
500 г сахара в двух литрах воды. Кипятить сахар нужно не¬ 
сколько минут до полного растворения . Перед использованием 
сироп охлаждают. 


На 12 порций 

Лесная земляника 

2,5 л 

Холодный сахарный сироп 

2 л 

Белое рейнское вино 

1 бутылка 

Лимонный сок (можно взять побольше) 

2 ст.л. 

Шампанское, хорошо охлажденное 

1 бутылка 


В фарфоровую чашу протрите 2 л земляники через частое 
капроновое сито барабанного типа либо через сито из тка¬ 
ни. Влейте сахарный сироп, вино и лимонный сок. Плотно 
закройте крышкой и поставьте в холодильник до полного 
охлаждения. Перед самой подачей на стол положите целые 
ягоды земляники и влейте шампанское. 

ГЬОТ АЯІ) ЫС.МХМ 
Ш> РГАІ5ІК5 ОЕ ІА ТАЙГЕ 
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ПОЛНЫЕ СУПЫ 


БОРЩ (РУССКИЙ) 

Здесь приводится подлинный рецепт борща, подававшегося при 
дворе царя Николая II. Современные повара часто вносят в не¬ 
го некоторые изменения: так, например, овощи, для приготов¬ 
ления которых требуется маю времени — лук. капусту, лук- 
порей, — нередко кладут позже, чтобы они оказались готовы 
лишь к самому концу варки. Корни петрушки можно мно¬ 
жить целиком, а перед подачей на стол удатить из борща. 


На 8 порций 


Свекла 

1 кг 

Лук-порей 

500 г 

Корень сельдерея 

1 

Корни гамбургской петрушки или пастернака 

2 

Репчатый лук 

1 

Мелкая савойская капуста 

1 

Сливочное масло 

75 г 

Бульон от потофе (см. с. 149) или телячий навар 

2 л 

Жидкость из-под квашеной свеклы (см. с. 84) 
или уксус либо лимонный сок 

150 мл 

Утенок, пропеченный примерно на три четверти 

1 

Говяжья грудинка 

1 кг 

Букет гарни (должен включать майоран, 
лавровый лист, гвоздику) 

1 

Соль, перец 

Сметана 

100 мл 

Порезанная зелень петрушки 

1 ст.л. 

Порезанная зелень укропа 

1 ст.л. 

Сосиски чиполата (подрумянить на рашпере 
и снять шкурки) 

500 г 


Отложите две свеклы, остальную свеклу порежьте соломкой. 
Соломкой порежьте также лук-порей, корни сельдерея и пет¬ 
рушки, репчатый лук и капусту'. Распустите в большой каст¬ 
рюле сливочное масло и обжарьте порезанные овощи до лег¬ 
кого подрумянивания. Влейте, помешивая, бульон и жид¬ 
кость из-под квашеной свеклы, после чего положите в каст¬ 
рюлю утенка, говядину и букет гарнн. Закройте крышкой и 
варите при очень слабом кипении на самом малом огне. 

Приблизительно через час, когда утенок будет готов, 
извлеките его из кастрюли и продолжайте варку еще при¬ 
мерно 1,5 ч. Извлеките говядину и букет гарни, очистите суп 
от жира и приправьте солью и перцем. Оставшуюся свеклу 
протрите на терке, после чего выдавите из нее сок. Смешай¬ 
те свекольный сок с кислыми сливками и влейте, помеши¬ 
вая, в кастрюлю с супом. Заправьте суп порезанной зеленью 
петрушки и укропа, хорошо размешайте. 


Порежьте утенка и говядину порционными кусками и 
уложите их на подогретый противень вместе с сосисками 
чиполата. Если необходимо, поставьте ненадолго блюдо в 
духовой шкаф, нагретый до І80°С, затем зачерпните из ка¬ 
стрюли один половник супа и полейте им мясо. Суп подают 
на стол в супнице, мясо подают на отдельном блюде. Ино¬ 
гда куски мяса укладывают в глубокую супницу, заливают 
супом и в таком виде подают на стол. 

ММЕ Л-А^Е 8АѴАКЛЧ (Р.ГЯТОК) 

ІА П.И5ІЫЕ ОЕ.Ч РАМІШЗ 


БОРЩ УКРАИНСКИЙ (МАЛОРОССИЙСКИЙ) 

Этот суп традиционно подается с набором разнообразных ви¬ 
дов гарнира: небольшими жареными сосискахт чиполата, ма¬ 
ленькими мясными клецками, пирожками либо с кашей из под- 
жаренноіі гречки Дополнительно подается мисочка со 
сметаной Рецепт квашения свеклы приведен на с. 84. Жид¬ 
кость из-под квашеной свеклы можно заменить уксусом, одна¬ 
ко его нужно класть гораздо меньше. 


На 8 порццй 


Свинина, либо говяжья голень или лопатка, 
либо смесь говядины с копченым окороком 

1.5 кг 

Вода 


2,5 л 

Луковицы 


2 

Лавровый лист 


1 

Соль, перец 

Кочан капусты (удалить кочерыжку, листья 


мелко порезать) 


1 

Жидкость из-под квашеной свеклы 

примерно 1/2 л 

Свекла 


6 

Мука 


1,5 ст.л. 

Мелко порезанная зелень петрушки 


Поместите мясо в большой горшок с водой, луком, лавровым 
листом, солью и перцем. Доведите воду до кипения, снимите 
пену, прикройте крышкой, оставив зазор, и варите при сла¬ 
бом кипении 2—3 ч. Слейте бульон через сито в чистую каст¬ 
рюлю, мясо же на время отложите в сторону. Положите в 
бульон капусту, влейте жидкость из-под квашеной свеклы и 
варите при слабом кипении I час. 

Пока варится бульон, поместите 5 свекол в духовой шкаф 
и запеките их на среднем жару (180°С) в течение 2—3 ч. либо до 
мягкости. Слейте из свеклы сок (либо воду), очистите от кожу¬ 
ры, порежьте,затем смсшайтес мукой и положите в приготов¬ 
ленный бульон. Доведя бульон до кипения, положите в него 
по вкусу приправы. 

Оставшуюся сырую свеклу протрите на терке и выжми¬ 
те из нее сок. Порежьте выложенное из бульона мясо, поло¬ 
жите в кастрюлю с супом и подогрейте до закипания. В 
предварительно подогретую супницу бросьте зелень пет¬ 
рушки, залейте свекольным соком, затем влейте суп. Пода¬ 
вайте на стол с несколькими видами гарнира. 

ЕІІЗДА МОЮМЮѴКТ.Ч КЮАКОК МСЖ.ООѴМ КІІОгѴАІКАМ 
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ПОЛНЫЕ СУПЫ 


ПОЛЬСКИЙ БОРЩ 

Рецепт квашения свеклы приведен на с 84. Жидкость из-под 
квашеной свеклы легко заменить неболыиич количеством уксу¬ 
са Свеклу для борща можно запечь либо отварить при сильном 
кипении. Запекать свеклу следует от 1 до 3 ч., в зависимости 
от размера корнеплодов и их возраста, варка же занимает со¬ 
ответственно 1—2 часа. Борщ часто подают с разнообразны¬ 
ми видами гарнира. например, с гречневой кашей, мясными клец¬ 
ками или пирожками (см. рецепты на с 90—92). 


На 6 порций 

Свекла (запеченная или отваренная) 

5 

Жидкость из-под квашеной свеклы 

3 ст.л. 

Сметана от 1/4 до 1/2 л 

Соль 

Мелко порезанная петрушка 

2 ст.л. 

Мелко порезанный укроп 

2 ст.л. 

Навар (крепкий бульон) 

Говяжья лопатка или грудинка 

1—1,5 кг 

Вода 

1,5 л 

Черный перец горошком 

5-6 

Лавровый лист 

1—2 

Копченая ножка или лопатка (по желанию) 

500 г 

Луковицы (по желанию) 

2 

Сушеные грибы, предварительно замоченные 
и отжатые от воды (по желанию) 

50 г 


Все исходные продукты для приготовления навара помести¬ 
те в большую кастрюлю, затем доведите воду до кипения и 
снимите образовавшуюся пену. Варите при очень слабом 
кипении под неполностью закрытой крышкой 3-4 часа. 
Процедите навар, мясо отложите в сторону. Дав навару не¬ 
много остыть, очистите его поверхность от жира. 

Снимите кожуру с печеной или отваренной свеклы, по¬ 
режьте свеклу на очень тонкие полоски и сложите их в ка¬ 
стрюлю. Залейте свеклу процеженным наваром, затем влей¬ 
те жидкость из-под квашеной свеклы и сливки. Приправьте 
все солью, петрушкой и укропом. Мелко порежьте копченое 
мясо, если вы использовали сто при варке, и тоже положите 
в борщ. Подогрейте борщ, но ни в косм случае нс доводите 
до кипения, иначе он утратит свой цвет. 

Говядину можно подать вторым блюдом или же исполь¬ 
зовать в приготовлении салата. 

ЕЦіКА МОСОКНОѴЕТ5 
ІЧШАКСЖ МОСОПѴМ МЮ/ѴАІКАМ 



ПУЛЬОПО (СУП ИЗ ФАРШИРОВАННОЙ КУРИЦЫ) 

Роиіе аи Роі 

Поскольку этот суп предназначен для торжественных обе¬ 
дов, хозяйке необходимо потрудиться, чтобы блюдо полу¬ 
чилось на славу. Приготовление обычно начинается накану¬ 
не вечером, поскольку качество бульона зависит от степени 
равномерности его кипения. Курицу можно подавать как 
вместе с овощами и начинкой, так и отдельным блюдом. Ее 
также можно выложить на тарелку с рисом, предварительно 
отваренным в бульоне, или же охладить вместе с бульоном и 
подать с майонезом и салатом. Кусочки хлеба можно заме¬ 
нить вермишелью или другими мелкими макаронными изде¬ 
лиями. Телячья ножка придает бульону сладость, однако 
вместо нее сгодится говяжья голень или копченая нога. 


На 8 порций 

Хорошо откормленная курица (тушку опалить, связать 

ножки и крылышки; куриную печенку сохранить) 

2 кг 

Телячья ножка 

1 кг 

Вода 

4 л 

Соль 

1 ст.л. 

Морковь 

4 

Лук-порей 

4 

Репа 

1 

Крупная луковица (воткнуть 5—7 гвоздичных почек) 

1 

Букет гарни (должен включать коричную 


трубочку длиной 2,5 см) 

1 

Ломтики сухого хлеба 

Начинка 

Хлебный мякиш, вымоченный в молоке 


и досуха отжатый 

200 г 

Зубчики чеснока, мелко порезанные 

1—2 

Куриная печенка, мелко порезанная 

Ветчина или свежий бекон или нежирная колбаса 

100 г 

Яйца 

2 

Соль, перец, травы, различные специи 


Положите телячью ножку в большую кастрюлю с водой и 
очень медленно доведите до кипения, часто снимая пену. По¬ 
сле того как пена почти перестанет появляться, положите 
соль и снова снимите пену. Если вы готовите суп для следую¬ 
щего дня, оставьте бульон кипеть на всю ночь, предваритель¬ 
но добившись как можно более слабого кипения. Если же суп 
предназначен для сегодняшнего обеда, бросьте в него овощи 
и букет гарнн и варите при слабом кипении 2 ч. 

Пока бульон варится, займитесь приготовлением начин¬ 
ки: смешайте все ее составляющие до возможно более одно¬ 
родного состояния. Полученной смесью начините птичью 
тушку и зашейте крепкой нитью брюшное отверстие. Опусти¬ 
те курицу в кастрюлю с кипящим бульоном и варите при очень 
слабом кипении 2—3 ч., либо до готовности птицы. 


14Ѳ 



Извлеките курицу, порежьте на куски и подайте к буль¬ 
ону на отдельном блюде. Можно также подать ее как второе 
блюдо. Начинку режут ломтиками и тоже подают отдельно. 
Бульон разливают по тарелкам, предварительно положив в 
них ломтики сухого хлеба. 


ЯМГО РАІ.АѴ 
ГЛ СЦШЯЕ 01) РАѴ5 



ПОТОФЕ ПО-КАТАЛОНСКИ 

ЕхсшіеІІа: Сагп сІ'ОІІа 

Это очень изысканный вид потофе. Ботифара — общее на¬ 
звание нескольких различных видов каталонских колбас. 
Черные ботифара представляют собой разновидность кро¬ 
вяной колбасы, в белых ботифара присутствует больше раз¬ 
нообразных продуктов. 


На 8 порций 


Курица 

1/2 тушки 

Духовая телятина 

500 г 

Небольшая кость от окорока 

1 

Турецкий горох, замоченный в воде на ночь 

250 г 

Вода 

2,5 л 

Луковицы 

2 

Морковь 

4 

Черешки сельдерея 

2 

Лук-порей 

2 

Небольшой кочан зеленой капусты (разрезать 
пополам, кочерыжку удалить) 

1 

Картофель 

1 кг 

Колбаски ботифара (1 темная и 1 светлая) 

2 

Мелкие макароны 

250 г 

Пилота (клецки) 

Зубчики чеснока, мелко порезанные 

2 

Порезанная петрушка 

1 СТ.Л. 

Яйцо 

1 

Крошеный хлеб 

30 г 

Измельченная колбаса 

250 г 

Мука 


Прополощите турецкий горох, залейте его водой, так ч тобы 
она покрыла бобы, и варите примерно 2 ч. Слейте из бобов 
воду, поместите их в глубокую кастрюлю с высокими стенка¬ 
ми (желательно в мармитницу), налейте воды и доведите до 
кипения. Положите курицу, телятину, кость от окорока, лук, 
морковь, сельдерей и лук-порей. Варите на малом огне под 


закрытой крышкой 1,5 ч., после чего положите капусту, кар¬ 
тофель и колбаски боти<Іхіро. 

Пока бульон варится, приготовьте пилота , для чего все 
составляющие фарша (за исключением муки) сложите в мис¬ 
ку, хорошо перемешайте и вылепите два небольших хлеб¬ 
ных колобка. Обваляйте колобки в муке и положите их в 
бульон (спустя примерно 5 мин. после того, как вы положи¬ 
те туда ботифара). Вари те суп еще 15 мин. 

Слейте бульон в другую кастрюлю и отварите в нем ма¬ 
кароны до готовности (примерно 15 мин.). Мясо и овощи 
сохраните теплыми. Подавайте на стол сначала суп, затем 
мясо с овощами. 

ІКѴІЧО 0АѴІ5 

А СА1АЦШ СООКЬКѴ ВООК 


ПОТОФЕ 

Роі аи Геи 

В потофе обычно кладут столько мяса и овощей, что продук¬ 
тов хватает как минимум еще на два обеда. К тому же остает¬ 
ся наваристый бульон, вполне подходящий для приготовле¬ 
ния супа или соуса. Для потофе лучше всего использовать 
короткие ребра, говяжий огузок или лопатку. Нередко 
рачительные хозяйки сохраняют остовы куриных тушек по¬ 
сле приготовления блюд из курятины — их тоже можно с ус¬ 
пехом положить в потофе. Если вы планируете на следующий 
день приготовить куриный салат или еще какое-нибудь блю¬ 
до из отварной курицы, советуем отварить куриную тушку в 
потофе — аромат курятины придаст бульону дополнитель¬ 
ную изысканность. 


На 10—12 порций 


Говядина (мясо и кости) 

1,5 кг 

Вода 

4,5 л 

Соль 

2 ст.л. 

Морковь 

2 —3 

Репа 

1 

Небольшой пастернак 

1 

Лук-порей 

5-6 

Черешки сельдерея 

2 

Луковица 

1 

Чабрец 

Лавровый лист 

1/2 

Г воздика 

1 почка 

Порезанная тонкими ломтиками сухая булочка 


Залейте мясо и кости водой, так чтобы она закрыла продук¬ 
ты. Доведите воду до кипения и варите мясо примерно 5 мин. 
Извлеките мясо и кости, вылейте воду и вымойте кастрюлю. 
Положите мясо с костями снова в кастрюлю, налейте воду 
для бульона, посолите и очень медленно доведите до кипе¬ 
ния. Непрерывно снимайте с поверхности пену, поката не пе¬ 
рестанет появляться. (Другой способ: мясо и кости предвари¬ 
тельно не отвариваются, а помещаются прямо в воду для 
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ПОЛНЫЕ СУПЫ 


бульона В этом случае следует оставить примерно 1/2 л воды 
и после того, как бульон закипит, долить ее в кастрюлю.) 

Варите бульон на самом слабом огне в течение 1,5 ч., 
прикрыв кастрюлю наполовину крышкой. Затем положите 
овощи, порезав их кусочками желаемой величины, бросьте 
приправы и варите еще примерно 2 ч. (или до тех пор, пока 
мясо нс станет мягким). Удалите с поверхности бульона жир 
и, если нужно, добавьте приправ. Отлейте ту часть бульона, 
которая будет подана на стол, затем извлеките мясо и ово¬ 
щи. Часть мяса отберите для подачи на стол и порежьте. Ос¬ 
тавшийся бульон процедите через марлю или частое сито, 
дайте остыть и поставьте в холодильник. В дальнейшем его 
можно использовать для приготовления супа или соуса. 

Суп, мясо и овощи можно подать вместе в одной боль¬ 
шой чаше или же сначала съесть суп, а затем подать поре¬ 
занное мясо с овощами. В любом случае суп следует есть с 
очень тонкими ломтиками сухих хрустящих булок. 

ихлз МАТ ГКЕКСН ССХЖТМСі РСЖ АМЕКІСА1Ч5 



РИМСКИЙ СУП ИЗ ГОВЯДИНЫ И ЯГНЕНКА 

ВгосіеКо аііа Нотапо 

Этот суп традиционно подают на Пасху. 


На 6 порций 


Суповая говядина (грудинка, голень, 
тонкие ребра и т. д.) 

1 кг 

Грудинка ягненка 

1 кг 

Вода 

6 л 

Небольшая луковица (воткнуть 2 почки гвоздики) 

1 

Небольшая морковь 

1 

Черешок сельдерея 

1 

Веточка петрушки 

1 

Каменная соль грубого помола 

30 г 

Яичные желтки 

6 

Сыр пармезан, натертый 

100 г 

Лимонный сок 

2 ст.л. 

Белый перец 

Порезанный майоран 

1 ст.л. 

Ломтики хлеба, подсушенные в духовом шкафу 


Сложите все мясо в горшок из жаропрочной керамики, за¬ 
лейте водой и доведите до кипения на среднем огне. Сними¬ 
те пену, посолите, положите овощи и петрушку. Варите без 
крышки при слабом кипении на самом малом огне. Пример¬ 
но через 1,5 ч. извлеките ягнятину, а еще через 1,5 ч. — го¬ 
вядину. Положите мясо отдельно и залейте частью бульона, 
чтобы нс дать ему остыть. Взбейте яичные желтки с лимон¬ 
ным соком и двумя столовыми ложками тертого сыра. Про¬ 
цедите бульон, затем перелейте его снова в кастрюлю. 


Быстро помешивая, влейте яичную смесь, поставьте кастрю¬ 
лю на малый огонь и размешивайте суп до тех пор, пока 
желтки слегка не загустеют. Приправьте суп перцем и май¬ 
ораном. Уложите ломтики хлеба в суповые миски, разлейте 
суп и подайте на стол с оставшимся сыром. Мясо подайте 
со свежими овощами на второе. 

ІДЛСІ ГАІОМАСПЧА 
СКЕАТ ІТА1 ІА\ СОСЖТМі 


ГЕНУЭЗСКИЙ СУП ИЗ ТЕЛЯТИНЫ С ЛАПШОЙ 

2ирри сіі Сіта аііа Сепоѵехе сом Иприте Уіпе 


На 4—6 порций 


Телячья грудинка (кости удалить) 

1,5 кг 

Тонкая лапша, поломанная кусочками по 5 см 

125 г 

Крупная морковь, порезанная 

1 

Крупная луковица, порезанная 

1 

Лавровый лист 

1 

Соль 

Свежий майоран, мелко порезанный 

1 ст.л. 

Яйца 

2 

Начинка 

Нежирная свинина, провернуть 


через мясорубку 

250 г 

Жир от ветчины, провернуть через мясорубку 

125 г 

Ломтики хлеба, вымоченные в молоке 


и досуха отжатые 

4 

Тертый сыр пармезан 

1 ст.л. 

Мелко порезанные фисташки 

1 ст.л. 

Соль 

1,5 ч.л. 

Свежесмолотый перец 

Тертый мускатный орех 

Взбитые яйца 

3 


Для приготовления начинки сложите вместе все ее состав¬ 
ляющие и хорошо перемешайте. Расправьте на столе теля чью 
грудинку и ложкой выложите на ее середину начинку. Сло¬ 
жите грудинку пополам и плотно оберните ею начинку, после 
чего свяжите получившийся рулет ниткой. Поместите рулет 
в 5-литровую кастрюлю и залейте водой, так чтобы она по¬ 
крыла рулет. Положите морковь, лук и лавровый лист, посо¬ 
лите и размешайте. Закройте кастрюлю крышкой и варите 
при слабом кипении 1,5 ч. (или до мягкости мяса). После это¬ 
го выложите мясо на блюдо и придавите его сверху гяжслым 
грузом, чтобы рулет расплющился. 

Бросьте в бульон майоран и варите при слабом кипении 
без крышки 20 мин. Положите в кастрюлю лапшу и отвари¬ 
те в течение 5—10 мин., то есть до частичной готовности. 
Взбейте яйца, влейте, помешивая, в бульон и доведите суп 
до сильного кипения. После того как яйца свернутся, обра¬ 
зовав волокнистые нити, снимайте суп с огня и сразу разли- 



вайте в подогретые тарелки. На второе подайте порезанный 
тонкими ломтиками мясной рулет с овощами. 

ІАСК М*(ТСЖ 5СОТТ 
ТНЕ сомгиггс ВОСЖ ОТ РА5ТЛ 



ПОТОФЕ для ГУРМАНОВ 

РоІ-аи-Реи сіе* Соигтеі 5 


На 6—8 порций 


Тушка откормленной птицы 

2 кг 

Говяжья нога или грудинка (разрезать плоским куском, 

удалить кости и плотно связать; кости сохранить) 

1 кг 

Кость от телячьей ножки 

1 

Вода 

4—5 л 

Соль 

Морковь 

2 

Репа 

1 

Крупная луковица (воткнуть 2 гвоздичных почки) 

1 

Лук-порей 

1 

Салат-латук 

1 

Веточка кервеля 

1 

Рис, бланшированный 

400 Г 

Порошок шафрана 

Колбасная начинка 

Нежирная колбаса, приправленная 
сушеными травами 

125 г 

Хлебный мякиш (вымочить в бульоне и отжать) 

60 г 

Соль, перец 

Порезанная петрушка 

2 стл. 


Сложите вместе исходные продукты для начинки и тщатель¬ 
но перемешайте. Начините смесью птичью тушку, свяжите 
ножки и крылышки и зашейте крепкой нитью брюшное от¬ 
верстие. 

Сложите говяжье мясо и кости (если таковые есть) в ка¬ 
стрюлю (желательно взять мармитницу из жаропрочной ке¬ 
рамики), положите телячью кость, залейте водой и слегка 
посолите. Доведите воду до кипения и снимите пену. При¬ 
крыв кастрюлю крышкой с небольшим зазором, уменьшите 
огонь так, чтобы сохранилось лишь слабое кипение. Через 
1,5—2 ч. заложите в бульон птицу. Бросьте морковь, репу. 


репчатый лук и связанные в один пучок лук-порей, салат- 
латук и кервель. Варите при слабом кипении до готовности 
мяса и птицы (около 1,5 ч. или дольше, в зависимости от 
возраста птицы). 

Слейте бульон в миску через выложенное салфеткой си¬ 
зо. Отлейте в чистую кастрюлю 2 л бульона, не очищая его 
от жира, доведите до кипения и положите рис. Бросьте ще¬ 
потку шафрана и варите на среднем огне, время от времени 
подливая бульон, если суп получается слишком густым. Го¬ 
товый суп должен выйти довольно вязким, хотя и 
значительно менее плотным, чем, например, ризотто. Вам 
следует все время следить за бульоном. 

Перед подачей на стол перелейте рисовый суп в подогре¬ 
тую супницу. Выложите на подогретое блюдо говядину, укра¬ 
сив ее овощами из супа. Птицу подайте на другом блюде. 

І'КНАІМ ІХІВ015 
ЁСОСЕ (Х5 СІЛ51М1ЙКЕ5 


СУП ИЗ ФАСОЛИ 

7,ирра сіі Га%іоІі 

Этот суп можно сдобрить дополнительными порциями мя¬ 
са — например, куском ветчины, свиными учиами, свежеіі сви- 
ноіі колбасой. При этом следует изменить соответствующим 
образом время варки — некоторые виды мяса требуется ва¬ 
рить до готовности 2—3 ч. Чтобы ароматизирующие овощи 
(лук. чеснок, помидоры, петрушка) сохранили свой вкус, их 
можно обжарить в рас пиит льном масле и положипѣ в суп за 
несколько минут до конца варки. Мясо режут ломтиками и 
подают отдельно. 


На 4 порции 


Фасоль зерновая (замочить на ночь, воду слить) 

250 г 

Копченый бекон, порезанный кубиками 

250 г 

Луковица, мелко порезанная 

1 

Зубок чеснока, мелко порезанный 

1 

Черешок сельдерея, порезанный 

1 

Растительное масло 

3 ст.л. 

Помидоры (очищенные от кожицы и семян), 
порезанные 

3 

Вода около 1 л 

Соль, перец 

Порезанная петрушка 

1 ст.л. 


Обжарьте в разогретом растительном масле бекон, лук, чес¬ 
нок и сельдерей до подрумянивания. Положите помидоры, 
фасоль, налейте воду, приправьте солью и перцем. Варите 
продукты на малом огне до полной готовности фасоли. Вре¬ 
мя варки зависит от сорта фасоли, а также от ее возраста 
(прошлогодняя фасоль, например, варится значительно 
дольше), поэтому варка может длиться от 1,5 до 3 ч. Перед 
подачей на стол посыпьте суп порезанной зеленью петрушки. 

ВІ КѴІ СОСШ МАЯК5 
ТИР НОМЕ ВООК ОР ГГАПАИ СООКЕКѴ 
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ПОЛНЫЕ СУПЫ 


КУРИНАЯ ПОХЛЕБКА СО СВЕЖЕЙ КУКУРУЗОЙ 

К этому простому и душистому супу хорошо подать дольки 
свежих спелых помидоров и горячие подрумяненные биск¬ 
виты с несоленым сливочным маслом. 


На 6 порций 


Куриная тушка, разделанная на части 

1,75 кг 

Свежие початки сладкой кукурузы 

8 

Вода 

1 л 

Соль 

1 ч.л. 

Черешок сельдерея, с листьями 

1 

Веточка петрушки 

1 

Луковица, разрезанная на 4 части 

1 

Лавровый лист 

1 

Черный перец горошком 

10 

Яйца, сваренные вкрутую и порезанные 

6 

Свежесмолотый черный перец 

Петрушка, порезанная 

60 г 

Крепкие сливки 

1/4 л 


Части куриной тушки сложите в котел с водой, предвари¬ 
тельно положив туда лук, сельдерей, веточку петрушки, 
соль, Лавровы»! лист и зерна черного перца. Доведите воду 
до кипения, закро»Тге крышкой и варите продукты на малом 
огне в течение 1 ч. или до готовности птицы. 

Извлеките из бульона курицу, очистите от кожи и кос¬ 
тей и наломайте мясо крупными кусками. Процедите бульон 
и перелейте его снова в котел. Туда же сложите куски кури¬ 
ного мяса. С оскоблите с кукурузных початков зерна и, до¬ 
ведя бульон до слабого кипения, положите в него кукуруз¬ 
ные зерна. Варите кукурузу до размягчения (около 5 мин.), 
затем положите порезанные яйца. Добавьте, если нужно, со¬ 
ли и молотого перца. Бросьте в бульон порезанную петруш¬ 
ку и размешайте. Слегка посолите сливки и взбейте их до 
легкого загустения. Разлейте суп в подогретые миски и ук¬ 
расьте каждую порцию ложкой взбитых сливок. 

ЗНІКІЬѴ 5АКѴІ5 

5ІМИ.Ѵ 5ІТТ.ѴѴІ) 



ШВЕДСКИЙ ГОРОХОВЫЙ СУП 

Агіег тесі Еіскк 

Если вы используете лущеный горох вместо желтого нелуще¬ 
ного, то время замачивания следует сократить до 2—3 ч. Дли¬ 
тельность варки в этом случае совпадает со временем варки 
свинины. 


На 6 порций 


Желтый сушеный горох (прополоскать 


и замочить на ночь) 

250 г 

Вода 

1,5 л 

Свинина, свежая или слега прокопченная 

500 г 

Соль 

2 ч.л. 

Молотый имбирь 

1/4 ч.л. 


Положите горох в кастрюлю с водой, медленно доведите до 
кипения и варите 1 ч. при сильном кипении, чтобы отделить 
кожуру гороха. Всплывающую гороховую кожуру удаляйте 
шумовкой. Через час после начала варки заложите в кастрю¬ 
лю свинину и продолжайте варить при слабом кипении еще 
2 ч. Приправьте суп солью и молотым имбирем. Извлеките 
свинину из супа, порежьте ломтиками и подайте отдельно от 
супа. 

Если вода слишком жесткая, бросьте щепотку бикарбо¬ 
ната соды или же прокипятите воду перед использованием 
и затем остудите. 

Гороховый суп из мясных остатков очень легко превра¬ 
щается в пюре. 

ІМ.Л ММШРЛС 

оооо рооо гком хѵыэеь 1 


ГОЛЛАНДСКИЙ СУП ИЗ ЗЕЛЕНОГО ГОРОШКА 

НоІІапсЬе Ег\ѵіетоер 

В этот суп, помимо овощей, можно добавить почки, нежир¬ 
ные ребрышки или слегка прокопченную вареную колбасу. 


На 4 порции 


Лущеный горох (замочить на ночь в 4 л воды) 

500 г 

Мясистые свиные ножки, тщательно отскобленные 

2 

Соль 

Небольшой корень сельдерея, очищенный 
и порезанный кубиками по 5 мм 

1 

Свежие зеленые листья сельдерея, порезанные 

60 г 

Картофель, порезанный кубиками по 5 мм 

4 

Свежая свиная колбаса 

250 г 

Свежий бекон 

250 г 

Чабер 

Перец 


Перелейте лущеный горох вместе с водой, в которой он за¬ 
мачивался, в суповой котел и доведите до кипения. Положите 
свиные ножки, посолите закрой те крышкой и варите при сла- 
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бом кипении 3 ч. После этого положите корень и листья сель¬ 
дерея, картофель, колбасу и бекон и варите еще 30 мин., пе¬ 
риодически помешивая. Суп должен хорошо загустеть, а со 
свиных ножек должно легко сходить мясо. Извлеките свиные 
ножки, колбасу и бекон и поместите их на разделочную дос¬ 
ку. Отдел иге мясо ножек от костей и порежьте его ломтика¬ 
ми, как и колбасу с беконом. Мясо с ножек и колбасу снова 
положите в котел с супом. Приправьте суп чабером и перцем 
и подогрейте несколько минут, непрерывно помешивая. 

Готовый суп подавайте на стол в больших мисках в со¬ 
провождении ломтиков хрустящего белого и черного ржа¬ 
ного хлеба, бекона и чашки жгучей горчицы. 

САН НАІТ5МА МШЬК ѴАК ВЕШЕКОМ (ШІТОЛ) 

С1ЛДЫА1ШЕ ЕКО'СІ ОРЕОІЕ 



ПОРТУГАЛЬСКИЙ СУП 


На 8 порций 


Говяжья лопатка или шея, одним куском 
(кости удалить) 

1,5 кг 

Соль, свежесмолотый черный перец 

Растительное масло 

2 ст.л. 

Луковицы, порезанные ломтиками 

3 

Вода 

1,5 л 

Сушеная красная фасоль и белая зерновая 
фасоль, замоченные на ночь 

по 150 г 

Чурико (португальская колбаса) либо чоризо 
(испанская колбаса) 

3—4 

Капуста (разрезать надвое, удалить кочерыжку, 
пошинковать) 

500 г 

Некрупные соцветия брокколи 

500 г 

Шпинат (крупно пошинковать) 

500 г 


Обильно посыпьте мясо солью и перцем, затем вотрите спе¬ 
ции руками. Поместите мясо в закрытую посуду и поставьте 
в холодильник на 3 дня (минимум на ночь). 

В большой толстостенной кастрюле или котле разо¬ 
грейте растительное масло, положите мясо и слегка обжарь¬ 
те его со всех сторон. После этою положите лук, налейте 


воды, доведите до кипения и варите на малом огне под за¬ 
крытой крышкой около 1 ч. Положите в бульон фасоль, 
предварительно слив из нее воду. Доведите бульон до кипе¬ 
ния и варите на малом огне 45 мин. (или до готовности мяса 
и фасоли). После этого извлеките мясо, порежьте мелкими 
кубиками и бросьте снова в кастрюлю. 

Положите в суп колбасу и варите 5 мин. Бросьте капус¬ 
ту, размешайте и варите суп еще 5 мин. под закрытой крыш¬ 
кой. Положите брокколи, размешайте и варите под закры¬ 
той крышкой следующие 5 мин. Положите шпинат и варите 
под закрытой крышкой 3 мин. Добавьте по вкусу приправ 
и подавайте на стол. 

ІЕАМНЕЛѴЛТ 

ТНЕ МЕ\Ѵ ѴОЯК Т1МЕ5 Ѵ.ТРКЕМЭ СООКВООК 


ПУЧЕРО (ИСПАНСКАЯ ПОХЛЕБКА) 

РисИего 

Испанское слово «пучеро» имеет два значения «горшок» и «ту¬ 
шеное мясо». «Чоризо» называют сухую колбасу, обильно при¬ 
правленную специями, очень популярную в Испании. 


На 6 порций 


Говяжья нога или голень 

500 г 

Суповая птица 

1 

Свиное ухо 

1 

Свежий бекон 

100 г 

Турецкий горох, замоченный на ночь 

200 г 

Вода 

4 л 

Соль 

1 Ч.Л. 

Пучок пряностей 

1 

Тыква или зимний кабачок, очищенные 
от кожуры и семян 

200 г 

Капуста (удалить кочерыжку, крупно порезать, 
бланшировать) 

200 г 

Морковь 

200 г 

Репа 

200 г 

Чоризо 

500 г 

Подрумяненные ломтики хлеба 


В большую толстостенную кастрюлю сложите говядину, ку¬ 
рицу, свиное ухо, бекон и турецкий горох. Залейте водой, по¬ 
солите и доведите до кипения. Т щательно снимите пену, по¬ 
ложите букет гарни и овощи, закройте суп крышкой и оставь¬ 
те на 4 ч. слабо кипеть на малом огне. За 20 мин. до конца вар¬ 
ки положите колбасу чоризо. 

В подогретую супницу уложите подрумяненные ломти¬ 
ки хлеба, затем процедите бульон и залейте им хлеб. Мясо 
и овощи подайте отдельно. 

Ь&Ж ІЛГчАКВ 

і_А сияю: шліЧАі.чь ет ажісаіме 
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ПОЛНЫЕ СУПЫ 


С 



БУРРИДА: РЫБНЫЙ СУП С ЧЕСНОЧНЫМ 
МАЙОНЕЗОМ 

Воиггкіе 


На 4 порции 


Морской черт, почищенный и порезанный 

500 г 

Небольшой окунь, почищенный 
и порезанный ломтиками 

1 

Хек, почищенный и порезанный ломтиками 

250 г 

Луковица, порезанная тонкими ломтиками 

1 

Чабрец 

1 веточка 

Фенхель 

1 веточка 

Лавровый лист 

1 

Сушеные апельсиновые корочки от 1 апельсина 

Соль, перец 

Ломтики хлеба 

10 

Яичные желтки 

4 

Соус айоли (аіоіі) 

Зубчики чеснока 

4 

Соль 

Яичный желток (комнатной температуры) 

1 

Оливковое масло (комнатной температуры) 

400 мл 

Лимонный сок 

2—3 ст.л. 

Вода 

1-2 ч.л. 

Чтобы приготовить соус айоли, называемый 

также чес- 


ночным майонезом, положите в просторную ступку зубки 
чеснока и истолките их пестиком до состояния пасты. Брось¬ 
те щепотку соли, влейте яичный желток и, размешивая пести¬ 
ком, начните вливать тонкой струйкой оливковое масло. Не¬ 
обходимо вливать масло очень медленно, непрерывно рабо¬ 
тая пестиком, до тех пор пока нс образуется густой майонез. 

После того как влиты первые 3—4 ст. л. масла, нужно 
добавить лимонного сока и чайную ложку теплой воды. 
Опять начинайте понемногу лить масло, до тех пор пока 
майонез снова не станет слишком густым, чтобы без усилия 
размешивать его пестиком. Снова добавьте немного воды. 
Если айоли вдруг свернется и масло отделится от остальных 
продуктов, всю смесь нужно перелить в другую посуду, опо¬ 
лоснуть ступку, положить новый яичный желток и добавить 
несколько капель лимонного сока. Теперь понемногу добав¬ 
ляйте свернувшийся майонез в ступку, непрерывно разме¬ 
шивая его пестиком. На этот раз у вас должно все получить¬ 
ся. Этот способ называется «поднятием» майонеза. 

Для приготовления супа сложите в кастрюлю лук, чаб¬ 
рец, фенхель, лавровый лист и апельсиновые корочки. По¬ 
ложите рыбу, налейте горячей воды, так чтобы она немного 


превышала уровень рыбы, приправьте солью и перцем и от¬ 
варите продукты при сильном кипении в течение 10 мин. 

За это время сложите ломтики хлеба в глубокую миску 
или супницу. После того как рыба сварится, извлеките ее из 
бульона и положите у плиты, чтобы она не остывала. Слей¬ 
те бульон через частое сито в отдельную миску. Полейте 
хлеб несколькими ложками бульона, но не слишком обиль¬ 
но, чтобы хлеб не всплывал. 

В чистой кастрюле смешайте яичные желтки и 100 мл 
айоли. Очень осторожно влейте в получившуюся смесь ос¬ 
тавшийся бульон, непрерывно ее размешивая. Поставьте ка¬ 
стрюлю на малый огонь и подогрейте, пока суп не начнет 
загустевать. Будьте осторожны: суп ни в коем случае не дол¬ 
жен закипеть, иначе он будет безнадежно испорчен. 

Как только суп приобретет бархатистую однородность, 
перелейте его в супницу, поверх напитавшегося бульоном 
хлеба. Первым на стол обычно подают суп, рыба с остав¬ 
шимся айоли подается на второе, но не будет ничего страш¬ 
ного, если вы подадите оба блюда сразу. 

і в КЕВОІИ 

І А < ІЛЯМЬНЕ РКОУЕЫеЛЬЕ 


ПРОВАНСАЛЬСКИЙ РЫБНЫЙ СУП 

ІІпе Истре Ргох'еп^Ые 


На 8 порций 


Морской угорь, разрезанный на 8 кусков 

1 кг 

Живые мидии (раковины почистить щеткой) 

1 л 

Оливковое масло 

80 мл 

Мелкая луковица, тонко нарезанная 

1 

Помидоры, очищенные от кожицы и порезанные 

4 

Зубчики чеснока, истолченные 

2 

Букет гарни 

1 

Сушеные корочки от 1 небольшого апельсина 

Вода 

2 л 

Соль, перец 

Порошок шафрана 

Ломти хлеба домашней выпечки (см. с. 165) 

Порезанная петрушка 


Разогрейте в большой кастрюле половину оливкового масла 
и слегка обжарьте в нем лук, не давая подрумяниться. Когда 
лук размякнет, положите помидоры, чеснок, букет гарни, 
апельсиновые корочки и залейте все водой. Посолите, при¬ 
правьте перцем и щепоткой шафрана. Варите продукты при 
сильном кипении 15 мин., затем слейте бульон в миску через 
частое сито, выжав из овощей весь сок. 

Уложите куски угря в чистую кастрюлю и приправьте 
солью и перцем. Окропите остатками масла, затем влейте 
процеженный бульон. Варите при сильном кипении 10 мин. 
Одновременно сложите мидии в глубокую сковороду, за¬ 
кройте крышкой и прогрейте на сильном огне, чтобы рако¬ 
вины раскрылись. Извлеките мидии из раковин и процедите 
оставшийся от них сок. 



Положите мидии в кастрюлю, залейте их собственным 
процеженным соком и варите примерно 3 мин. Готовых ми¬ 
дий и рыбу выложите на подогретое блюдо. Положите в суп¬ 
ницу несколько крупных ломтей домашнею хлеба, залейте 
супом и посыпьте порезанной петрушкой. Рыбу и мидии мож¬ 
но подавать как вместе с супом, так и на второе. 

70 МЕОЕСІМ5 06 РЯЛ7ЯТ 
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ЛИВОРНИЙСКАЯ РЫБНАЯ ПОХЛЕБКА 

Сассіиссо иііа Цѵогпехе 

Это знамени гое рыбное блюдо может готовиться из любого 
или даже из всех нижеперечисленных видов рыб и морских 
животных: угря, кальмара, сквилла мантис (небольших ра¬ 
кообразных, которых можно заменить крупными или мел¬ 
кими креветками), морского петуха, хека, мерлана, красной 
кефали, некрупного осьминога, солнечника, каракатицы. 


На 6 порццй 


Рыбное ассорти (рыбу почистить, головы отрезать 
и сохранить, крупную рыбу порезать кусками) 2—2,5 кг 

Оливковое масло 

300 мл 

Соль, перец 

Луковица, мелко порезанная 

1 

Морковь, мелко порезанная 

1 

Черешки сельдерея, мелко порезанные 

2 

Петрушка, мелко порезанная 

3 ст.л. 

Зубки чеснока 

2 

Мелкие стручки сушеного жгучего перца 

2 

Лавровый лист 

2 

Веточка чабреца 

1 

Красное вино 

300 мл 

Помидоры (снять кожицу и порезать) 

1 кг 

Вода 

1,25 л 

Ломтики хлеба, поджаренные в оливковом масле или 

подрумяненные в духовом шкафу 



Уложите рыбу на блюдо, окропите 4 ложками оливкового 
масла, посыпьте солью, перцем и оставьте на 30 мин. Разо¬ 
грейте в большой кастрюле 100 мл оливкового масла, поло¬ 
жите ароматические овощи, петрушку, чеснок, жгучий перец, 
лавровый лист, чабрец, а в самом конце—рыбьи головы. Хо¬ 
рошо обжарьте головы, затем смочите их вином и продол¬ 
жайте жарить, пока вино не превратится в густой соус. После 
этого положите помидоры, влейте воду, положите приправы 
и варите 30 мин. Протрите суп через частое сито. 


Возьмите еще одну большую кастрюлю, желательно ке¬ 
рамическую, разогрейте в ней оставшееся оливковое масло, 
положите кальмаров, каракатицу и осьминога и жарьте 15 
мин. Положите сквилла мантис (или любые креветки), а 
спустя 5 мин. — оставшуюся рыбу. Посолите, если нужно, 
затем обильно поперчите и продолжайте жарить еще 10 мин. 

На дно большой супницы положите несколько ломтей 
хлеба (из расчета 2—3 ломтя на каждого гостя), затем поло¬ 
жите рыбу и залейте все супом. Рыбу и хлеб можно сразу 
разложить по отдельным суповым мискам. 

АОЛ ВОМ 

ГТЛІДАК НЕСКМЛІ. СОСЖГ^С 


НОРМАНДСКАЯ РЫБНАЯ ПОХЛЕБКА 

ВоиіІІаЬаіххе Могтапсіе 


На 8 порций 


Мидии (очистить щеткой, бородки удалить) 

1 л 

Палтус (почистить, порезать кусками) 

750 г 

Калкан (почистить, порезать кусками) 

750 г 

Камбала-ромб (почистить, порезать кусками) 

750 г 

Молотый шафран или шафрановые нити 

2 ч.л. 

Сливочное масло 

200 г 

Крупная луковица, порезанная ломтиками 

1 

Зубчики чеснока, истолченные 

2 

Морковь, тонко нарезанная 

1 

Толченый белый перец 

Тертый мускатный орех 

Соль 

Вода 

2 л 

Букет гарни 

1 

Тонкие ломтики французской булки, 
подрумяненные 

16 


Пропарьте мидий в закрытой кастрюле на сильном огне, что¬ 
бы раскрылись раковины. Слейте сок от мидий в миску через 
кусок тонкой ткани и сохраните. Небольшое количество сока 
налейте в чашку и растворите в нем шафран. Извлеките ми¬ 
дий из раковин 

Распустите в большой кастрюле сливочное масло и по¬ 
ложите лук, чеснок, морковь, перец, мускатный орех и соль. 
Жарьте продукты на среднем огне в течение 5 мин. Влейте 
воду, положите букет гарни и влейте сок из-под мидий. До¬ 
ведите до кипения и положите куски рыбы. Когда рыба сва¬ 
рится (примерно через 10 мин.), извлеките куски из кастрю¬ 
ли, дайте стечь бульону и выложите на подогретое блюдо. 
Обложите рыбу мидиями, по краю блюда уложите подрумя¬ 
ненный хлеб. Рыбный бульон перелейте через сито в супни¬ 
цу, туда же влейте чашку растворенного шафрана. Суп и ры¬ 
бу подают на стол одновременно. 

ЯЛ.Е5 ООСТТЁ 

СЕ І.ІѴКЕ 06$ Ю< Т>Е5 ЕТ РОТАОЕ5 
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ПОЛНЫЕ СУПЫ 


ГРЕЧЕСКИЙ РЫБНЫЙ СУП 

Какаѵіа 


На 8—10 порций 


Ассорти из 3—4 видов рыбы: окуня, трески, хека, 
пикши, белокорого палтуса, сайды, лютиануса, 
форели, мерланга, губана и т. д. (рыбу почистить 
и порезать кусками) 

2 кг 

Омар, разрезанный (клешни можно раздробить) 

1 

Мелкие креветки (очистить, удалить жилки) 

500 г 

Морские гребешки или мидии в раковинах 
(раковины почистить), по желанию 

500 г 

Лук репчатый, лук зеленый или лук-порей 
(порезать ломтиками) 

125 г 

Оливковое масло 100 мл 

Помидоры, очищенные и порезанные 

4 

Стебель фенхеля или сельдерея, нарезанный 
ломтиками 

1 

Зелень петрушки 1 веточка 

Лавровый лист 

1 

Веточка чабреца 

2 

Сухое белое вино 

1/4 л 

Вода 

1,5 л 

Соль, перец 

Толстые подрумяненные ломти хлеба 

8-10 

Гренки 


В суповой кастрюле с широким дном обжарьте в раститель¬ 
ном масле лук-порей или репчатый лук до мягкости, не давая 
подрумяниться. Положите помидоры, травы, фенхель либо 
сельдерей, влейте воду и вино, доведите до кипения, при¬ 
правьте солью и перцем и варите при слабом кипении 45 мин. 
Слейте бульон через сито в большую миску, хорошо прода¬ 
вив разварившиеся овощи, чтобы в сите остались лишь плот¬ 
ные волокна. Перелейте бульон снова в кастрюлю и доведите 
до кипения. 

Пока бульон варится, слегка посолите рыбу и дайте ей по¬ 
стоять 10 мин..затем прополощите в воде и опустите в суп. Ес¬ 
ли нужно, добавьте воды — столько, чтобы рыба была 
покрыта с верхом. Убавьте огонь и варите при слабом кипе¬ 
нии 5 мин., после чего положите омара, если он используется. 
Закройте суп крышкой и варите еще 5 мин., затем положите 
креветок и морских гребешков или мидии и варите еще 10 мин. 
Снимите пробу и добавьте, если нужно, специй. 

Положите в подогретые суповые тарелки подрумянен¬ 
ные хлебные ломти. Разложите половником по тарелкам 
куски рыбы, омара и моллюсков и разлейте бульон. Пода¬ 
вайте суп на стол горячим, отдельно поставьте блюдо с 
гренками. 

ѴІІМЛ НАСтКАХ СНАМТ11Р5 
ТШ= ГООП ОТ СЖГГСЕ 



КОТРИАДА (БРЕТОНСКАЯ ПОХЛЕБКА) 

Ім Соігіасіс 

Это блюдо можно готовить из морского угря, макрели, сайды, 
а также из видов с более рыхлой мякотью: сардин, ската, 
трески, губана и т. д. 

Лучше всего этот суп готовят на его родине — на запад¬ 
ном побережье мыса Финистер. Рыбу для супа нужно брать 
очень свежую — она должна быть буквально еще влажной 
от морской воды. Разновидностей котриады столько же, 
сколько существует видов промысловых рыб, и в разное вре¬ 
мя года этот суп готовится по-разному. 


На 4—6 порций 


Рыбное ассорти (рыбу почистить, крупные 
экземпляры порезать кусками) 

1 кг 

Оливковое либо сливочное масло или же 
порезанный жир от свежего бекона 

3 ст.л. 

Репчатый лук, разрезанный на 4 части 

500 г 

Картофель, крупно порезанный 

1 кг 

Букет гарни 

1 

Кипящая вода, слегка подсоленная 

2 л 

Каменная соль грубого помола 

30 г 

Подсушенные ломтики хлеба 

Черный перец горошком, истолченный 

2 стл. 

Винный уксус 

1/4 л 


В большой толстостенной кастрюле разогрейте масло или 
жир и положите лук. Поджарьте на среднем огне 1—2 мину¬ 
ты, положите картофель и букет гари и и продолжайте жа¬ 
рить, периодически помешивая, 10 мин. Влейте в кастрюлю 
кипящую воду и варите картофель 15 мин., то есть до тех пор, 
пока он не начнет размягчаться. Положите рыбу (сначала ви¬ 
ды с плотной мякотью, а спустя 5 мин. — всю остальную) и 
варите при легком кипении 10—15 мин. Извлеките рыбу и 
овощи и выложите их на подогретое блюдо. Удалите букет 
гарни из супа. 

Растворите в половине бульона каменную соль и полей¬ 
те полученным рассолом куски рыбы. Слив рассол из рыбы, 
еще дважды полейте им рыбу, чтобы куски как следует впи¬ 
тали соль. Следите за тем, чтобы мякоть рыбы не развари¬ 
лась. (Другой способ заключается в том, что миску с соле- 
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ным бульоном ставят на стол, предлагая гостям макать в нее 
свою рыбу.) Оставшуюся половину бульона перелейте в суп¬ 
ницу, уложив в нее ломти хлеба. Смешайте истолченный пе¬ 
рец с уксусом и подайте в качестве соуса для макания к рыбе 
и картофелю. Каждый кусок рыбы или картофеля сначала 
окунается в рассол, а затем в уксус. Суп подается после того, 
как вся рыба съедена. 

СІГКМЖ5КѴ 
А іЛМКЖтш ІЯ! РОТ 


БАГАМСКАЯ МОРСКАЯ ПОХЛЕБКА 

Требующиеся по этому рецепту карибекие моллюски — конхи 
и ракушечник — не водятся в европейских морях, однако их с 
успехом можно тиснить другими съедобными моллюсками. 


На 8 порций 


Ассорти из филе кефали, пеламиды, красного лютиану- 
са и небольшой щуки (порезать кусками по 4 см) 1 кг 

Краб (без панциря), кальмар (очищенный), мидии, 
конхи, ракушечник и другие съедобные моллюски 

1 кг 

Сок от крупного севильского апельсина 
или от двух крупных плодов бергамота 


Сушеный красный жгучий перец 

2 

Жирный свежий бекон, крупно порезанный 

125 г 

Желтый репчатый лук, порезанный кубиками 

6 

Крупный зеленый перец, порезанный кубиками 

1 

Зубчики мелкого чеснока, истолченные 

3 

Картофель, порезанный кубиками 

750 г 

Вода 

3,5 л 

Сушеный чабрец 1/2 ст.л. 

Небольшой лавровый лист 

1 

Тертый мускатный цвет 

Горькая ангостурская настойка 5—6 капель 

Некрепкие сливки 

1/2 л 

Соль 

Свежий кориандр, мелко порезанный 

15 г 


Рыбу и морских животных сложите в большую неметал¬ 
лическую миску, залейте апельсиновым или бергамотовым 
соком, затем осторожно, но тщательно перемешайте и ос¬ 
тавьте на 1 ч. при комнатной температу ре. Время от времени 
миску необходимо встряхивать. 

Поджарьте в большом суповом котле свежий бекон до зо¬ 
лотистого цвета, затем извлеките из котла кусочки бекона и 
отложите в сторону. Сложите в котел лук, зеленый переци чес¬ 
нок, обжарьте их в вытопившемся из бекона жире до мягко¬ 
сти, не доводя до подрумянивания. Положите картофель, 
влейте воду, бросьте чабрец, лавровый лист и щепотку мус¬ 
катного цвета. Добавьте несколько капель ангостурскои на¬ 
стойки. Доведя воду до кипения, закройте котел крышкой и 
варите суп на малом огне 40 мин., после чего положите насто¬ 


явшуюся в соке рыбу и морских животных. (Если среди них 
есть конхи или кальмар, их кладут первыми и отваривают 15 
мин., затем закладывают остальное.) Заправьте суп сливками 
и кусочками жареного бекона, размешайте, посолите по вкусу 
и посыпьте кориандром. 

ІАСЧЯОЛКН Е кмюнт 
ТНЕ СООК'5 П5Н СІШ 



РЫБНАЯ ПОХЛЕБКА ПО-РОМАНСКИ 

Иирра (1і Репсе (іеііе Озіегіе Еотапе 


На 4 порции 


Рыбная смесь: красная кефаль, мелкая камбала, 
белокорый палтус, угорь и т. д. (рыбу почистить 
и порезать ломтями; головы и кости сохранить) 

2 кг 

Живые мидии (раковины отскоблить) 

24 

Кальмар, очищенный и порезанный ломтиками 

250 г 

Лук, порезанный 

2 ст.л. 

Петрушка, порезанная 

30 г 

Соль 

1 ст.л. 

Черный перец горошком 

6 

Вода 

3/4 л 

Белое сухое вино 

1/2 л 

Оливковое масло 

150 мл 

Лук-порей, порезанный 

2 

Головки капустообразного латука (разрезать 
пополам, удалить сердцевину, пошинковать) 

2 

Чабрец 

Лавровый лист 

1 

Перец 

Филе анчоусов (истолочь до пасты) 

4 

Зубчики чеснока, порезанные 

2 

Подрумяненные ломтики французской булки 

4 


Сложите в кастрюлю рыбьи головы и кости, туда же положи¬ 
те лук, половину порезанной петрушки, соль и черный перец. 
Влейте воду, 450 мл сухого вина и варите продукты 30 мин. 
при слабом кипении. Получившийся кур-бульон (сошП-Ьои- 
іііоп) процеди іт через частое сито. 

Разоірейте в толстостенной кастрюле 4 ст.л. оливкового 
масла, положите мидии, накройте крышкой и поджарьте на 
среднем огне, пока раковины нс раскроются. Извлеките ми¬ 
дии из раковин, сложите в отдельную посуду и залейте жижей. 
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ПОЛНЫЕ СУПЫ 


оставшейся в кастрюле после мидий, предварительно ее про¬ 
цедив. В суповом котле разогрейте еще 4 ст.л. оливкового мас¬ 
ла и обжарьте в нем ломтики кальмара в течение 5 мин. 
Положите лук-порей, латук, лавровый лист, бросьте щепотку 
чабреца, соль и перец. Жарьте продукты на среднем огне око¬ 
ло 30 мин. Почти го тового кальмара залейте оставшимся ви¬ 
ном и варите до тех пор, пока вино полностью не выпарится. 
Положите в котел анчоусную пасту и порезанную рыбу, под¬ 
жарьте их несколько минут, непрерывно помешивая, затем 
влейте бульон и варите 10 мин. В самом конце варки добавьте 
в суп мидий вместе с жижей. 

Оставшуюся часть оливкового масла влейте в неболь¬ 
шую кастрюлю и обжарьте в нем чеснок до золотистого цве¬ 
та, затем удалите чеснок и перелейте масло в суп. Разложите 
ломтики поджаренного хлеба по суповым тарелкам, разлей¬ 
те суп и посыпьте каждую порцию петрушкой. 

ѴѴАѴЕКІ.Ѵ КООТ 
ТНЕ ВЕ51 ОТ ІТАИАК С'ООММС 


БАРКАРЕССКИЙ РЫБНЫЙ СУП 

ВоиІІіпасІа сіи Вагсагех 

Для этого супа из Арьежа часто собирают вместе самую раз¬ 
ную рыбу. Годится, например, такой набор: красная кефаль, 
морской черт, морской угорь, мелкая камбала, хек, европейская 
камбала, серебристая мерлуза, небольшой каіьмар В подлин¬ 
нике [юцепта требуется использовать «чуточку прогорклый» 
свиноіі жир, весьма часто применяемый в данной области. Но 
он, разумеется, не всякому придется по вкусу. 


На 6 порций 


Рыбная смесь (рыбу почистить и порезать кусками) 2 кг 

Свиной жир, порезанный кубиками 

90 г 

Мелко порезанная петрушка 

4 ст.л. 

Зубчики чеснока, мелко порезанные 

3 

Соль 

Красный перец 

Картофель, тонко нарезанный 

2 кг 

Мука 

2 ст.л. 

Оливковое масло 

3 ст.л. 


Размажьте свиной жир по дну большой кастрюли или горшка 
из жаропрочной керамики. Смешайте петрушку и чеснок и 
равномерно посыпьте ими смазанное дно горшка, после чего 
добавьте в смесь соль и красный перец. Поверх петрушки с 
чесноком уложите слой картофеля, затем —слой рыбы, кото¬ 
рую нужно присыпать мукой. Продолжайте укладывать 
слоями картофель и рыбу до тех пор, пока горшок не запол¬ 
нится, после чего залейте его холодной водой, так чтобы она 
достигла верхнего слоя рыбы. 

Закройте горшок крышкой, поставьте на сильный огонь и 
быстро доведите до кипения. Как только вода закипит, влейте 
в горшок оливковое масло, закройте крышкой и варите 15—20 
мин. Подавайте на стол горячим. 

сикмжаіѵ 

КЬСГПТ.5 С*5 РНОѴІМСЕ!» РЕ РКАМГЕ 


РУССКАЯ УХА 

Уха традиционно подается как самостоятельное блюдо. Ее 
положено есть с расстегаями (пирогами из дрожжевого тес¬ 
та с начинкой из селедки) или с кулебякой (болыиии пирогом, 
как правило, из слоеного теста, с начинкой из лососины ириса ). 


На 4 порции 


Рыбная смесь — треска, хек, пикша, камбала, палтус 
(рыбу почистить, удалить кости и плавники и порезать 

кусками; кости и плавники сохранить) 

500 г 

Вода 

1,5 л 

Луковица 

1 

Крупный стебель лука-порея 

1 

Петрушка (зелень вместе с корнем) 

1 

Черешок сельдерея 

1 

Черный перец горошком 

10 

Ягоды можжевельника 

10 

Лавровый лист 

1/2 

Белое сухое вино (по желанию) 

4 ст.л. 

Скампи либо другие крупные креветки 
(по желанию) 

100 г 

Соль 


Сложите рыбные кости и плавники в кастрюлю с водой, 
бросьте луковицу, петрушку, сельдерей, лук-порей, черный 
перец, ягоды можжевельника и лавровый лист. Варите при 
слабом кипении около 30 мин., затем процедите бульон. Пе¬ 
релейте бульон снова в кастрюлю, положите порезанную ры¬ 
бу, влейте вино и бросьте креветок, если вы их используете. 
Варите при слабом кипении 15—20 мин. Посолите по вкусу и 
подавайте на стол, положив по нескольку кусков рыбы в ка¬ 
ждую тарелку. 

ЗОРКА 5К1РШІТН 
Р.АТ МЛЗІАМ 
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ГАРБЮР (КРЕСТЬЯНСКИЙ ОВОЩНОЙ СУП) 

СагЬиге 

Набор продуктов для этого замечательного супа в значитель¬ 
ной степени диктуется временем года, так как по рецепту для 
него полагается использовать исключительно свежие овощи. 
Наряду с овощами в классический гарбюр непременно долж¬ 
ны входить копчености или, по крайней мере, один из видов 
соленого мяса (ветчина, солонина, колбаса или остовы от со¬ 
леной птицы). Суп традиционно готовится на дровах. На по¬ 
верхности лениво булькающего над очагом супа образуется 
чрезвычайно тонкий слой жира, который, воспламеняясь, 
способствует образованию аппетитной корочки, называе¬ 
мой «гратен». Этот эффект можно усилить, если накрыть суп¬ 
ницу металлической крышкой и насыпать поверх нее тлею¬ 
щих углей. 


На в порций 


Картофель, нарезанный толстыми ломтиками 

500 г 

Бобы (очистить от кожицы) 

250 г 

Крупный лущеный горох 

250 г 

Свежая белая фасоль 

250 г 

Вода 

2 л 

Соль, перец (желательно красный) 

Зубчики чеснока 

3 

Букет гарни (чабрец, петрушка, майоран) 

1 

Большой кочан зеленой капусты 

1 

Копченое или соленое мясо 

500 г 

Черствый черный хлеб, нарезанный очень тонко 


В горшок из жаропрочной керамики налейте воду и доведите 
до сильного кипения. Забросьте картофель, горох, фасоль и 
бобы, приправьте солью и перцем, положите чеснок и букет 
гарни. Варите под закрытой крышкой около часа, все время 
поддерживая в котле сильное кипение. 

Пока овощи варятся,займитесь приготовлением шиффо- 
нады: из капустного кочана удалите кочерыжку, разделите 
кочан на отдельные листья, затем очистите каждый лист от 
крупных жил и, сворачивая по нескольку листьев вместе, по¬ 
режьте их поперек. Готовую шиффонаду бросьте в кипящий 
суп и закройте крышкой. После того как капуста будет почти 
готова (примерно за полчаса до окончания варки), положите 
в котел копченое или соленое мясо (не очищая от жира). Если 
среди мясопродуктов нет копченой гусятины, добавьте в суп 
ложку гусиного жира, чтобы улучшить вкус гарбюра. 

Порежьте мясо порционными кусками и подайте на 
блюде вместе с овощами. Если при приготовлении были ис¬ 
пользованы остовы птичьих тушек, удалите их из супа. 
Бульон перелейте в супницу, предварительно уложив в нее 
хлеб, и подайте отдельно. Традиция требует, чтобы гости, 
покончив с мясом, непременно вылили в свои тарелки с ос¬ 
татками хлеба и бульона по бокалу красного вина. 

ММЖ ГАЬАѴ 
ГА СПЕЛЫЕ ОУ РАѴ5 



КАПУСТНЫЙ СУП С МЯСНОЙ КОРОЧКОЙ 

КооІ5оер ѵсіп Аппеке 


На 4 порции 


Белокочанная капуста (разрезать на 4 части, 
удалить кочерыжку, порезать кусками) 

350 г 

Сливочное масло 

15 г 

Оливковое масло 

2 ст.л. 

Паприка 

2 ч.л. 

Соль, перец 

Мука 

2 ст.л. 

Навар или бульон (см. с. 163—164) 

1 л 

Мясная заправка 

Сливочное масло 

30 г 

Некрупная луковица, порезанная 

1 

Фарш из свинины и говядины 

300 г 

Соль, перец 

Семена тмина, истолченные или смолотые 

1/2 ч.л. 

Сладкий красный перец (некрупный), порезанный 

кубиками 

1 

Крошеный хлеб 


В большом суповом горшке разогрейте сливочное масло 
вместе с оливковым и обжарьте капусту в течение 5 мин. 
Всыпьте паприку, соль, перец, размешайте, затем всыпьте 
муку и снова размешайте. Жарьте, помешивая, около 5 мин. 
Влейте бульон и варите капусту при слабом кипении, пока 
она не станет мягкой (примерно 15 мин ). 

Для приготовления заправки распустите сливочное мас¬ 
ло и обжарьте лук до прозрачности. Положите мясной фарш, 
разомните вилкой и жарьте, мешая, на среднем огне около 
5 мин. либо до равномерного подрумянивания фарша. Поло¬ 
жите соль, перец, тмин и порезанный сладкий перец. 

Разлейте суп в 4 суповые миски из жаропрочной кера¬ 
мики и разложите по мискам мясную заправку. Слегка по¬ 
сыпьте каждую порцию крошеным хлебом и на 5—10 мин. 
поставьте миски в хорошо разогретый (примерно до 200°С) 
духовой шкаф либо под рашпер для образования румяной 
корочки. К супу подайте толстые ломти французской булки. 

НУСН ІАЫ5 
ВІ5ТКО КОКЬЧ 
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ПОЛНЫЕ СУПЫ 


РЕКСЕМСКИЙ СУП 

Вместо мочевого пузыря, которым, согласно рецепту, необхо¬ 
димо закрывать горло кувшина, можно использовать, напри¬ 
мер. алюминиевую фольгу. Овощи обрабатываются в соот¬ 
ветствии с их типом: кориешоды и клубни мелко режутся, 
лук-пореіі и репчатый лук нарезается ломтиками, сают-ла- 
тук шинкуется Вода не используется вовсе. Суп готовят в 
кувшине или в глубокой миске, поместив их в кипящую на малом 
огне водяную баню, либо томят в духовке при температуре 
130°С. 

_ На 4 порции _ 

Постная духовая говядина _ 500 г 

Обработанные овощи (морковь, репа, сельдерей, 
картофель, лук-порей, репчатый лук, горох, салат 

латук и т. д.) _ 1 кг 

Соль, перец _ 

Порежьте говядину очень мелкими кусками, сложите в 2-лит¬ 
ровый керамический кувшин и заполните кувшин овощами. 
Плотно закройте кувшин мочевым пузырем, натянув его на 
горлышко, затем поместите кувшин в глубокую кастрюлю с 
водой (либо в духовой шкаф, что еще лучше) и поставьте ка¬ 
стрюлю кипеть на малый огонь не меньше чем на 6 ч. 

Приготовленного супа обычно хватает на четверых гос¬ 
тей. Соль и перец кладут по вкусу. 

МАКУ 

ѴѴАК.ѴЕ'5 МООП. СОСЖЕКѴ А№ НОЦ5ЕКЕЕРІМС ВООК 


ГОВЯЖИЙ СУП С ОКРОЙ И ПОМИДОРАМИ 

_ На в порций _ 


Кость от говяжьей голени с остатками мяса 
(распилить на несколько частей) 

1,5 кг 

Стручки окры, нарезанные ломтиками 

350 г 

Помидоры, очищенные от кожицы и порезанные 
кубиками 

350 г 

Холодная вода 

2 л 

Букет гарни: лавровый лист, орегано, петрушка 

1 

Луковица, порезанная кубиками 

1 

Фасоль стручковая, порезанная кубиками 

150 г 

Сельдерей, порезанный кубиками 

90 г 

Сладкий зеленый перец, очищенный 
от семян и порезанный кубиками 

1/2 

Морковь, порезанная кубиками 

90 г 

Соль 

1/2 ч.л. 

Перец 

1/4 ч.л. 

Отварной рис 



В суповой котел с водой положите мясо и медленно доведите 
воду до сильного кипения. Спустя 5 мин. уменьшите огонь и 
тщательно снимите пену. Положите в бульон букет гарни, на¬ 


кройте крышкой, оставив зазор, и варите при слабом кипе¬ 
нии примерно 2 ч. либо до тех пор, пока бульон не наберет 
крепость, а мясо частично не размягчится. Положите окру, 
помидоры и остальные овощи, приправьте солью и перцем, 
затем закройте суп крышкой и варите на малом огне еще 45 
мин. Извлеките из котла мясо, порежьте кубиками и положи¬ 
те снова в суп, выбросив кости. Варите еще 10 мин., затем 
снимите пробу, добавьте, если нужно, приправ и подавайте 
на стол в нагретых тарелках с отварным рисом в качестве гар¬ 
нира. 

І.ОІЛ5 ріж сосѵ 
ТНЕ 5СН. Р ВООК 



ПОХЛЕБКА ИЗ БЕКОНА 

В некоторых областях Уэльса и Северной Англии этот суп го¬ 
товят в особых котлах, напоминающих сотейник с коротким 
широким носиком, с широкой, плотно закрывающей котел 
крышкой и ручкой как у обычного козла (а не как у кастрю¬ 
ли). Такая конструкция позволяет сливать готовый суп через 
носик котла, оставляя внутри мясо, кости и овощи. Подобная 
посуда как раз подходит для приготовления бульонов из сви¬ 
ной грудинки (бекона), баранины, говядины или кролика. 


На 8 порций 


Бекон или окорок либо соленая или маринованная 
свиная ножка (замочить на ночь, воду слить) 750 г 

Говяжья голень 

500 г 

Белокочанная капуста (разрезать на 4 части, 


удалить кочерыжку, пошинковать) 

1 кочан 

Пастернак, порезанный 

250 г 

Морковь, порезанная 

250 г 

Некрупная брюква, порезанная ломтиками 

1/2 

Картофель, порезанный кубиками 

500 г 

Соль, перец 

Крупный стебель лука-порея 

1 

Овсяная мука 

2 ст.л. 


Положите в большой суповой котел или сотейник свинину, 
говядину, капусту, пастернак, морковь, брюкву и картофель. 
Залейте продукты водой с верхом, положите соль и перец, до¬ 
ведите воду до кипения и варите под крышкой на малом огне 
не менее трех часов, поставив котел в духовой шкаф со сла¬ 
бым жаром либо в горящий камин на полку для приготовле¬ 
ния пищи. За 10 мин. до подачи на стол положите в суп лук- 
порей. Разведите овсяную муку холодной водой до кашицы 
и порциями переложите ее в суп, тщательно размешивая. 
Проварите суп до загустения и подавайте на стол. Мясо с 
овощами подают как второе блюдо после бульона. 

5НЕІСА ІШТСИГМ5 

ЕІЧСІ.І5Н КРСігеЗ АХП ОГНЕМ РКОМ ЖОПАМ). ѴѴАІ.Еі ДМ» ГЯЫ ЛМ) 
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СУП ИЗ КРАПЧАТОЙ КУРОПАТКИ 

Роісще сіе Регсігіх МагЬгёех 


На 4 порциц 


Старые куропатки (каждую тушку обложить ломтиками 
сала, крылышки и ножки связать бечевой) 2 

Крепкий телячий или куриный бульон 

1,5 л 

Соль 

Мякиш черствого хлеба і 

100 г 

Грибы, нарезанные ломтиками 

125 г 

Вода 

1/4 л 

Молотый миндаль 

125 г 

Жижа от бараньего жаркого, обезжиренный 


или протертый крепкий бульон из ягнятины 

100 мл 

Фисташки, бланшированные 

60 г 

Лимонный сок 

2 ст.л. 


Слегка пропеките куропаток, поставив их на 15 мин. в духо¬ 
вой шкаф, нагретый до 230°С. Вскипятите бульон, положите 
по вкусу соль и заложите в бульон куропаток. Варите на ма¬ 
лом огне, до тех пор пока птица не станет мягкой. Положите 
в суп хлебный мякиш и варите при слабом кипении до пол¬ 
ного раскисания хлеба, затем положите грибы и поварите 
еще несколько минут. Залейте водой миндаль, дайте насто¬ 
яться несколько минут, затем процедите миндальное мо¬ 
лочко через салфетку, отжав молотые зерна. Готовых куро¬ 
паток извлеките из кастрюли, разрежьте каждую пополам и 
уложите половинки в глубокое блюдо. Смешайте вместе 
миндальное молочко, жижу от бараньего жаркого, фисташ¬ 
ки, лимонный сок и влейте смесь в суп. Г отовым супом залей¬ 
те уложенных на блюде куропаток и подайте блюдо на стол. 

ІА ѴАКЬК\Е 

Ц: ѴКЛ* ОЛЫМЬК І-КАМОІ& 


ФЕРМЕРСКИЙ СУП ИЗ УТКИ 


На 8 порций 

Утка 

2 

Вода 

3,5 л 

Морковь 

1 

Некрупная репа 

1 

Репчатый лук 

3 

Корень сельдерея 

1/2 

Картофель 

4 

Пучок петрушки 

1 

Соль, перец 

Крупная мозговая кость 

1 

Апельсиновый сок 

300 мл 


Помести те утиные тушки в большую кастрюлю с водой, ово- 
шами, петрушкой, солью и перцем. Доведите воду до кипе¬ 
ния и варите продукты 30 мин. на малом огне, все время тща¬ 


тельно снимая пену. После этого положите в кастрюлю моз¬ 
говую кость. Пену больше не снимайте. 

Через 2 ч., когда птица как следует проварится, извле¬ 
ките уток из кастрюли, слейте суп через сито, затем перелей¬ 
те бульон снова в кастрюлю. Срежьте мясо с птичьих осто¬ 
вов и мелко порежьте. 

Присыпьте измельченное мясо солью и перцем и положи¬ 
те его в суп. Поставьте кастрюлю на огонь; как только бульон 
закипит, сразу уберите суп с огня. Снимите пробу, добавьте, 
если требуется, специй. Поставьте суп на плиту близко от огня 
и заправьте по вкусу апельсиновым соком. Подавайте на стол 
с отварным картофелем в качестве гарнира. 

М.ѴГТ МЕНЯЛ V 

ѴѴСТН А ІТОЕ ГЕИ ГЖ5 РОЙ РООП 



ИРЛАНДСКАЯ ФЕРМЕРСКАЯ ПОХЛЕБКА 

В крестьянских домах этот суп подают следующим обратом. 
Загодя варится полный горшок картошки в мундире. После 
того как похлебка готова, хозяйка извлекает мясо из котла, 
мелко режет и раскладывает по тарелкам или мискам. Затем 
в тарелки разливается бульон. Каждый едок чистит по две- 
три картофелины и разминает их ложкой в своей тарелке. 
Получается весьма вкусное и питательное горячее блюдо, 
практически заменяющее собой обед. 


На 8 порций 


Суповая говядина 

1 кг 

Вода 

2—3 л 

Лущеный горох 

200 г 

Перловая крупа 

200 г 

Некрупный кочан капусты (вырезать кочерыжку, 
листья пошинковать) 

1 

Макушки сельдерея (пошинковать) 

60 г 

Лук-порей, тонко нарезанный 

2 

Морковь, порезанная кубиками 

1 

Некрупная репа, порезанная кубиками 

1 

Соль, перец 


В кастрюлю с водой в количестве, достаточном для приго¬ 
товления бульона, положите говядину, бросьте горох и пер¬ 
ловку. Закройте кастрюлю крышкой и поставьте вариться на 
медленный огонь. Подготовьте овощи, положите в суп и ва¬ 
рите при слабом кипении 2—3 ч. (Жир с поверхности супа 
обычно не снимают). Приправьте по вкусу солью и перцем и 
подавайте на стол. 

НХЖЫЧСЕ ІКѴИК 
Ііи$н СОШТКѴ КІ-СІИ5 
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ПОЛНЫЕ СУПЫ 


КРАПИВНИК 

В сельской местности этот суп когда-то подавали к рожде¬ 
ственскому столу. Нередко это был единственный обед в го¬ 
ду, когда семья ела блюдо из свежего мяса. 


На 8 порций 


Верхушки стеблей крапивы, порезанные 

100 г 

Духовая говядина или баранина 

1 кг 

Вода 

2 л 

Перловая крупа 

150 г 

Пучок валлийского или зеленого лука (порезать) 

1 

Мука (по желанию) 

2 ст.л. 

Соль, перец 


В кастрюлю с водой положите мясо и перловую крупу, при¬ 
кройте крышкой, оставив зазор, и варите 2 ч. при слабом ки¬ 
пении. Положите порезанный лук и крапиву и варите еще 
час. Если хотите, можете загустить суп мукой: для этого раз¬ 
ведите муку небольшим количеством бульона и переложите, 
размешивая, в бульон. Суп будет готов после того, как мясо 
станет мягким. Положите по вкусу приправы. Извлеките мя¬ 
со, порежьте и бросьте образно в кастрюлю либо подайте как 
второе блюдо после супа. 

П-ОКЕМСР. ІНѴгІК 
ІКІ.ЧН ГГХ'КТКѴ КЬПРЬЯ 



СУП ИЗ БАРАНИНЫ С БОБАМИ 

Заире сіе Гёѵез ои СоІІеі сіе Кіоиіоп 


На 8—10 порций 


Лущеные бобы (кожуру снять) 

1 кг 

Баранья шея или шея ягненка 

2 кг 

Вода 

4 л 

Соль 

40 г 

Букет гарни (чабрец, лавровый лист) 

1 

Сливочное масло 

60 Г 

Перец 

Свежий зимний чабер, порезанный 

1 ст.л. 

Ломтики вчерашней французской булки 

12 


В большую кастрюлю с водой положите баранину, посолите, 
бросьте букет гарни. Доведите воду до кипения и снимите пе¬ 
ну. Варите при слабом кипении 2 ч. со сдвинутой наполовину 
крышкой. Положите бобы и увеличьте огонь. Как только 


начнется сильное кипение, уменьшите огонь, чтобы суп еле 
заметно кипел. После того как бобы сварятся (спустя 10—20 
мин.), выложите мясо на подогретое обеденное блюдо, затем 
шумовкой извлеките бобы и наскоро обжарьте их в сли¬ 
вочном масле на среднем огне, приправив чабером и, если 
требуется, солью и перцем. Удалите из супа букет гарни. 

Уложите в подогретую супницу хлеб и залейте его су¬ 
пом. Обжаренные бобы уложите на блюдо вокруг мяса и по¬ 
дайте в качестве второго блюда после супа. 

ЛІГЕ5 ОСХЛТЁ 

ІЕ 1.ІѴКР ПЕ5 ЕТ ОС$ РОТАОЕ5 


ГУСТОЙ БАРАНИЙ СУП 

Заире Соитіе 


На 4—6 порций 


Баранина или мясо ягненка (одним толстым ломтем 

с верхней части ноги) 

750 г 

Свиной жир 

30 г 

Свежий бекон с прослойками 
(порезать ломтиками) 

100 г 

Луковица, порезанная 

1 

Бульон или вода 

2—3 ст.л. 

Соль, перец 

Горячая вода 

1,5 л 

Рис 

250 г 

Порошок шафрана 

1/4 ч.л. 

Луковица с тремя воткнутыми гвоздичными почками 1 

Букет гарни (стебель сельдерея, веточка 
кервеля, лавровый лист) 

1 


Положите в медный котел свиной жир и бекон, затем поло¬ 
жите ломоть баранины и подрумяньте его с обеих сторон. 
Положите порезанный лук, помешайте и смочите 1 столовой 
ложкой бульона. Приправьте солью и перцем, закройте 
крышкой и тушите на очень слабом огне, время от времени 
переворачивая мясо и, если нужно, слегка смачивая его доба¬ 
вочной порцией бульона. Когда баранина будет, по вашему 
мнению, почти готова (обычно эта стадия наступает спустя 
2—3 ч., в зависимости от толщины мясного ломтя), налейте в 
котел воду и увеличьте огонь. Как только вода закипит, 
бросьте рис, шафран, нужное количество соли, луковицу с 
гвоздичными почками и букет гарни. Варите под закрытой 
крышкой на малом огне 25 мин. (или дольше, если хотите, 
чтобы рис как следует проварился). Этот суп должен полу¬ 
читься почти таким же густым, как плов. Удалите из котла 
букет гарни и луковицу. Мясо подавайте отдельно. 

.івіизххл. 

ЬА СІП5ІМЁКЕ ИЮѴЕЯСАІЕ 
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ЧЕСНОЧНЫЙ (ЛАНГЕДОКСКИЙ) СУП 

Зоире Імп%иес1осіі;лпе 


На 4 порции 


Чесночные зубки, размятые 

20 

Гусиный жир 

3 ст.л. 

Большие ломти окорока или сырокопченой ветчины 2 

Мука 

1 ст.л. 

Вода или бульон (см. с. 163—164) 

2,5 л 

Крупные помидоры (протереть через сито) 

2 

Соль, перец 

Веточка чабреца 

1 

Яичные желтки 

3 

Оливковое масло 

5 стл. 

Домашний хлеб (см. с. 165), порезанный 


толстыми ломтями 


Тертый сыр грюйер или пармезан 


Растопите в большом сотейнике гусиный жир и обжарьте на 
нем ломти ветчины, так чтобы они зарумянились с обеих сто¬ 
рон. Выложите ветчину на блюдо и прикройте тарелкой, что¬ 
бы мясо не остывало. 

Положите в эту же кастрюлю чеснок и слегка об¬ 
жарьте, не давая подрумяниться. Посыпьте чеснок мукой 
и продолжайте жарить, пока мука полностью не впита¬ 
ется. Влейте в кастрюлю воду или бульон и положите 
протертые томаты. Щедро приправьте перцем и слегка — 
солью. Положите в суп чабрец и варите без крышки 12— 
15 мин. при сильном кипении. Взбейте в супнице яичные 
желтки с оливковым маслом, затем залейте в эту смесь 
суп, хорошо его размешивая. 

Готовый суп подайте на стол с ломтями хлеба, посыпан¬ 
ными тертым сыром и слегка пропеченными в духовом шка¬ 
фу. Одновременно подайте ветчину, тонко ее порезав и уло¬ 
жив на подогретое блюдо вместе с хлебом. 

то мёоесичз ое гхамх 

СЕ ТКЕХОК ОС ІА СЫ5ЯЧС ОС НАХХГМ МШГПІККАКЕЕЬ 



СТАНДАРТНЫЕ 

РЕЦЕПТЫ 


ОВОЩНОЙ БУЛЬОН 


Для приготовления 1,5 литра бульона 


Лук-порей, тонко нарезанный 

2 

Черешок сельдерея вместе с листьями, порезанный 

2 

Репчатый лук, тонко нарезанный 

2 

Морковь, порезанная 

4 

Капустные листья, порезанные шиффонадой 

2 

Салат латук, порезанный шиффонадой 

1 

Петрушка гладколистная со стеблями, порезанная 

4 

Чабрец 

1 ч.л. 

Лавровый лист 

1 

Соль 

Вода 

1,5 л 


Все исходные продукты сложите в большую кастрюлю с во¬ 
дой и очень медленно доведите воду до кипения. Снимите пе¬ 
ну, затем закройте кастрюлю крышкой, оставив зазор, и ва¬ 
рите бульон при слабом кипении около 45 мин. Мешать буль¬ 
он не следует. 

Готовый бульон слейте в миску через сито, не прогирая 
овощей. 


РЫБНЫЙ БУЛЬОН 


Для приготовления 1,5 литра бульона 


Рыбьи головы, кости и плавники 
(прополоскать и поломать кусками) 

1 кг 

Луковица, морковь, лук-порей 
(все порезать ломтиками) 

по 1 

Черешок сельдерея, порезанный кубиками 

1 

Букет гарни 

1 

Вода 

2 л 

Соль 


Сложите в суповой котел или в большую кастрюлю рыбу, 
овощи и травы, влейте воду и слегка посолите. Доведите воду 
на малом огне до кипения, снимите при помощи большой 
ложки или половника пену. Продолжайте снимать пену по 
мере появления ее на поверхности воды. После того как пена 
перестанет образовываться, закройте котел крышкой, оста¬ 
вив небольшой зазор, и варите при слабом кипении 30 мин. 
Слейте бульон через дуршлаг в миску, не протирая продукты. 
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СТАНДАРТНЫЕ РЕЦЕПТЫ 


БУЛЬОН ИЗ ДИЧИ 

Бульон из дичи готовится точно так же, как говяжий 
бульон с добавлением для большей крепости частей кури¬ 
ных тушек (см. ниже), с той лишь разницей, что вместо ку¬ 
рятины в него кладут дикую птицу: молодых фазанов или 
куропаток. Дичь предварительно ненадолго ставят в очень 
горячий духовой шкаф, разогретый до температуры 
230°С. — фазанов на 25 мин., куропаток на 15 мин. 

Вы также вполне можете использовать остатки от раз¬ 
делки дичи или остовы птичьих тушек (как сырых, так и ва¬ 
реных) для укрепления говяжьего или куриного бульона. 
Вместе с кусками дичи в бульон нужно положить свежие 
ароматические овощи и варить при слабом кипении 2—3 ч., 
после чего бульон следует процедить. 


МЯСНОЙ БУЛЬОН 

Этот бульон готовится из говядины с добавлением курятины 
и телятины и служит бульоном-основой, то есть может быть 
использован в любом рецепте, где требуется говяжий бульон, 
навар, консоме или бульон для потофе. Для его приготовле¬ 
ния годятся практически любые телячьи, куриные или говя¬ 
жьи кости. Исключением являются только крупные мозго¬ 
вые кости. 


Для приготовления 4 литров бульона 


Говяжья голень или нога 

1 кг 

Говяжья лопатка или короткие говяжьи ребра 

1 кг 

Части куриной тушки (спинки, шейки, 
концы крылышек) 

1 кг 

Куриный остов от сырой или отварной курицы 
(по желанию) 

1 

Мясистая телячья ножка, порубленная (по желанию) 

1 

Вода 

5 л 


Морковь _ зоо г 

Крупная луковица с тремя воткнутыми гвоздичными 


почками 

1 

Крупная головка чеснока 

1 

Букет гарни 

1 

Соль 


Предварительно сложите все тонкие ломти мяса в брикеты и 
плотно свяжите их бечевкой. На дно суповой кастрюли по¬ 
местите круглую металлическую решетчазую подставку, 
чтобы исходные продукты не приставали ко дну кастрюли, и 
уложите на нее говядину, курятину и телятину, начав укладку 
с самых крупных кусков. Влейте воду и очень медленно дове¬ 
дите до кипения (вода должна закипеть не раньше, чем через 
час). Пока бульон закипает, тщательно удаляйте с помощью 
ложки или половника образующуюся на его поверхности пе¬ 
ну. Положите морковь, лук, чеснок, пучок пряностей и соль, 
после чего опять снимите пену. 

После повторного закипания бульона уменьшите огонь, 
накройте кастрюлю крышкой, оставив зазор, и варите про¬ 


дукты при слабом кипении 3,5 ч. (если вы планируете подать 
мясо на второе) либо 5 ч. (если хотите, чтобы все вкусовые ве¬ 
щества полностью перешли из исходных продуктов в бульон). 

Слейте готовый бульон через дуршлаг, простелив его 
влажной тонкой тканью. При помощи бумажного полотенца 
очистите бульон от жира или, предварительно остудив буль¬ 
он, удалите застывший на его поверхности жир ложкой. 



КУРИНЫЙ БУЛЬОН 

Для приготовления 4 литров бульона 


Суповая курица (связать ножки и крылышки) 

2,5—3 кг 

Крупная луковица с тремя воткнутыми 
гвоздичными почками 

1 

Морковь 

2 

Крупная головка чеснока 

1 

Букет гарни 

1 

Вода или бульон 

около 5 л 

Соль крупного помола 


Выберите овальную кастрюлю достаточного объема, чтобы 
в ней уместились все исходные продукты, и положите на ее 
дно тушку курицы вверх грудкой. Вокруг птицы уложите 
овощи и букет гарни, влейте воду или бульон, гак чтобы она 
покрыла продукты, и медленно доведите до кипения. По ме¬ 
ре нагревания снимайте с поверхности пену, пока она не пе¬ 
рестанет образовываться. Вытаивающий из куриной тушки 
и поднимающийся к поверхности жир тоже следует удалятъ. 
Когда жидкость закипит, бросьте соль, закройте кастрюлю 
крышкой, оставив зазор, уменьши те огонь и варите при сла¬ 
бом кипении 1,5—3 ч. (в зависимости от возраста птицы). Ме¬ 
шать бульон не следует. После того как блюдо будет готово, 
извлеките из кастрюли курицу и овощи и слейте бульон через 
дуршлаг, проложенный влажным муслином. 
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КНЕЛИ 

^иепе^^ез 

Фарш для кнелей можно приготовить из куриных филе, филе 
куропаток или фазанов, постной телятины или очищенных 
от кожицы рыбных филе. Вместо ступки можно применить 
кухонный комбайн, однако приготовленное на нем пюре все 
равно следует протереть через сито. 


На 6 порций 


Сырые куриные филе, очищенные от кожи 

200 г 

Соль, белый перец 

Тертый мускатный орех 

Красный перец 

Яичный белок 

1 

Крепкие сливки 

150 мл 


В большой ступке истолките мясо с приправами до образо¬ 
вания однородного пастообразного фарша. Положите 
яичный белок и продолжайте толочь фарш до полного пере¬ 
мешивания с яйцом. Протрите фарш через сито и переложите 
его в металлическую миску, помещенную в колотый лед. 
Дайте остыть фаршу примерно 1 ч., затем влейте в него слив¬ 
ки и перемешайте (миска должна по-прежнему стоять во 
льду). Наполните фаршем кондитерский мешок с метал¬ 
лическим наконечником либо свернутый из вощеной бумаги 
кулек с отрезанным кончиком. Выдавите из мешка фарш на 
смазанную сливочным маслом неглубокую сковороду не¬ 
большими овальными комочками. Осторожно налейте в ско¬ 
вороду кипящую воду, так чтобы она покрыла кнели, и по¬ 
ставьте сковороду на малый огонь. Вода должна лишь еле за¬ 
метно кипеть. Готовые кнели всплывают на поверхность, по¬ 
сле чего их можно перекладывать в горячий бульон. 


ТЕСТО ДЛЯ МУЧНЫХ ИЗДЕЛИЙ 

Если вы хотите приготовить тесто, сдобренное зеленью, то 
полагающийся по рецепту шафран использовать не нужно и, 
кроме того, следует брать на одно яйцо меньше. Для полу¬ 
чения этой разновидности теста возьмите 250 г листьев шпи¬ 
ната или мангольда и проварите их в кипятке 3—5 мин. Слей¬ 
те воду, отожмите зелень руками и мелко порежьте до 
пюреобразного состояния. У вас должно получиться около 
50 г зеленого пюре. Способы приготовления начинки и метод 
варки мучных изделий приведены на с. 17. 


На 6—8 порций гарнира 


Мука 

250 г 

Порошок шафрана (по желанию) 

Крупные яйца 

2 

Оливковое масло 

1 Ч.Л. 

Соль 

1/2 чл. 

Манная крупа 


Положите в миску три четверти всей муки и смешайте с ще¬ 
поткой шафрана, если вы его используете. Разбейте в смесь 


яйца, влейте оливковое масло, посолите и перемешайте вил¬ 
кой, добавляя, если необходимо, муку. Вымесите тесто рука¬ 
ми до получения податливой массы. Тестяной ком оберните 
влажной салфеткой или куском пищевого пластика и оставь¬ 
те на 30 мин. при комнатной температуре. 

На посыпанной мукой разделочной доске раскатайте 
тесто скалкой в очень тонкий лист. При раскатывании до¬ 
бавляйте в тесто оставшуюся муку. 

Для приготовления фаршированных мучных изделий 
вырежьте из раскатанного тестяного листа при помощи 
круглой выемки или стакана небольшие кружки и сложите 
их столбиком, чтобы они не высыхали. 

Для приготовления лапши заверните края тестяного 
листа к середине в два неплотных рулона, затем нарежьте 
свернутый лист острым ножом поперек на лапшинки нуж¬ 
ной ширины. Разделите лапшинки и дайте им несколько ми¬ 
нут подсохнуть. Перед тем как бросить лапшу в суп, отва¬ 
рите ее в большой кастрюле с кипящей подсоленной водой. 


(Ж 



ХЛЕБ 

Здесь приводится общий рецепт приготовления хлеба до¬ 
машней выпечки. Рецепт легко разнообразить добавлением 
разных сортов муки, а также увеличением до 24 ч. времени 
заквашивания дрожжей перед выпеканием. Для улучшения 
вкусовых качеств хлеба разведите накануне дрожжи четвер¬ 
тью литра теплой воды и влейте ее в 250 г муки. Взбейте смесь 
до образования однородной массы, закройте миску пленкой 
и поставьте на ночь в теплое место. Наутро добавьте осталь¬ 
ные составляющие согласно приводимому ниже рецепту и 
приступайте к приготовлению хлеба. 


Для получения 1 большой и двух буханок поменьше 


Сухие дрожжи (либо 15 г свежих дрожжей) 

1,5 ч.л. 

Теплая вода 

1/2 л 

Соль 

Мука из твердых сортов пшеницы 

750 г 

Манная крупа, кукурузная мука крупного помола 


либо дробленая пшеница (по желанию) 



Разведите дрожжи водой в объеме 100 мл и дайте смеси по¬ 
стоять примерно 15 мин. (либо до образования пузырей). 
Влейте остальную воду, посолите и всыпьте постепенно му¬ 
ку, все время мешая смесь. Когда тесто станет достаточно 
плотным и начнет отставать от стенок миски, переверните 
миску и выложите тесто на посыпанную мукой разделочную 
доску. Энергично месите тесто руками, заворачивая его край 
к себе и разминая основаниями ладоней. После каждого про- 
меса поворачивайте тестяной ком на четверть оборота. По 
мере вымешивания в тесто при необходимости добавляется 
мука. Тесто месят не менее 10 мин., пока оно не станет одно- 
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СТАНДАРТНЫЕ РЕЦЕПТЫ 


родным, нс приобретет г лянцевый блеск и не перестанет при¬ 
ставать к рукам. ГІосле этого скатайте тесто в ком, обваляйте 
его в муке и положите в миску. Накройте миску салфеткой и 
поставьте в теплое место на 1—2 ч. 

Выложите тестяной ком на посыпанную мукой доску и 
энергично обомните его руками, чтобы выдавить весь воздух. 
Сделайте еще несколько промесов, затем сформируйте боль¬ 
шой круглый каравай или пару длинных цилиндрических 
батонов, заостренных к концам, и уложите на слегка присы¬ 
панный мукой противень. Можно также вылепить 1 большую 
или 2 маленьких цилиндрических заготовки и поместить их в 
формы для выпечки хлеба. Прикройте теегяные заготовки 
чистым полотенцем и оставьте их подниматься примерно на 
1 ч. За это время тесто должно удвоиться в объеме. 

Разогрейте духовой шкаф до температуры около 200°С. 
Для получения пара возьмите пустую форму для выпечки 
хлеба, заполните ее водой примерно на 2,5 см и поставьте 
на дно духового шкафа либо на самую нижнюю его полку. 

При выпекании круглого каравая большого размера его 
часто оставляют подниматься повторно на кухонной доске, 
обильно посыпанной манной крупой, кукурузной мукой или 
дробленой пшеницей. Пока тесто поднимается, поставьте 
противень в духовой шкаф и разогрейте до нужной температу¬ 
ры. На поверхности поднявшегося каравая сделайте бритвен¬ 
ным лезвием несколько надрезов и быстро переложите его на 
горячий противень. После первых 20 мин. выпекания уберите 
из духового шкафа форму с водой и уменьшите жар до 180°С. 
Хлеб необходимо выпекать около 1 ч. При постукивании по 
нижней корке буханки она должна издавать гулкий звук. 


БЛИНЧИКИ 


При приготовлении блинчиков для супового гарнира в тес¬ 
то можно добавить 1—2 стл. порезанной петрушки или сме¬ 
си пряных трав либо растворить шепотку порошка шафрана 
в горячей воде и влить раствор в жидкость, на которой будет 
замешиваться блинное тесто. 


На 8 порций 


Мука 

50 г 

Яйца 

3 

Топленое сливочное масло 

3 ст.л. 

Коньяк(по желанию) 

2 стл. 

Соль (по желанию) 

Молоко или вода 

около 1/4 л 


Насыпьте в миску муку, сделайте в центре углубление и по¬ 
ложите яйца и топленое масло, а также влейте коньяк и 
бросьте соль, если вы их используете. Постепенно влейте в 
миску молоко или воду, все время взбивая продукты мутов¬ 
кой, до образования теста, по густоте напоминающего не¬ 
крепкие сливки. Не следует взбивать тесто слишком долго. 

Для приготовления блинчиков нагрейте блинницу или 
сковороду на малом или среднем оіие. Перед выпечкой каж¬ 
дого нового блинчика слегка смазывайте сковороду сли¬ 


вочным маслом. Зачерпнув маленьким половником тесто, вы¬ 
лейте его в сковороду и, наклоняя ее в разные стороны, дайте 
тесту растечься. Пеките каждый блинчик до тех пор, пока его 
края не начнут отставать от сковороды, после чего переверни¬ 
те блинчик и наскоро пропеките с обратной стороны. Готовые 
блинчики обычно складывают стопкой на тарелку и ставят в 
духовой шкаф, чтобы нс дать им остыть. 



СОУС РУИЛЬ 


Существует много вариантов этого классического острого 
соуса. В некоторых рецептах отсутствует базилик и сладкий 
перец, в других наряду с оливковым маслом в соус добавляет¬ 
ся рыбный бульон. Чтобы приготовить не слишком острый 
соус, семена сушеного жгучего перца можно не использовать. 


Для приготовления 300 мл соуса 


Некрупные стручки сушеного жгучего перца 

2 

Соль грубого помола 

Перец 

Небольшой пучок листьев базилика 

1 

Чесночные зубчики 

2-3 

Толстый ломоть белого хлеба (только мякиш), 
вымоченный в теплой воде и хорошо отжатый 

1 

Сладкий красный перец (пропеченный), 
очищенный от кожицы и семян 

1 

Оливковое масло 


Истолките в большой ступке стручки сушеного жгучего 
перца до порошкообразного состояния. Положите соль, пе¬ 
рец, базилик и чеснок и продолжайте толочь, пока смесь не 
образует пасту. Положите хлеб и сладкий перец и толките 
до превращения пасты в однородное пюре. Продолжая пе¬ 
ремешивать пюре пестиком, влейте оливковое масло тонкой 
равномерной струей. Готовый соус должен по густоте напо¬ 
минать майонез. 
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РУАЯЛЬ 

Омлеты руаяль обычно используются в качестве гарнира 
для консоме. Существует множество способов ароматиза¬ 
ции и расцвечивания этих омлетов. Например, зеленые руа- 
яли можно получить путем добавления в исходную смесь 
примерно 50 г пюре из вареного гороха или шпината; то же 
количество протертых помидоров сделают ваши руаяли 
красными. Нужно, однако, помнить, что, если вы применяе¬ 
те помидоры или шпинат, количество используемого буль¬ 
она следует соответственно уменьшить, чтобы выдержать 
нужное соотношение жидкости и яиц. 


На 6—8 порций 


Яйцо 

1 

Яичные желтки 

3 

Горячий бульон (см. с. 163—164) 

200 мл 


Взбейте вместе яйца и желтки и постепенно влейте их в го¬ 
рячий бульон, непрерывно взбивая его мутовкой. Пропусти¬ 
те полученную смесь через частое сито, после чего заполните 
ею смазанные сливочным маслом формочки. Наполненные 
формочки поставьте в широкую кастрюлю и залейте кастрю¬ 
лю горячей водой, так чтобы она доходила до половины вы¬ 
соты формочек. Закройте кастрюлю крышкой и поставьте на 
малый огонь или в духовой шкаф, нагретый до температуры 
І50°С. Варите омлеты до загустения — обычно не дольше 
12—15 мин. При этом вода в кастрюле не должна доходить 
до кипения. Извлеките формочки с готовым омлетом из ка¬ 
стрюли, дайте остыть, затем вытряхните омлеты на блюдо и 
порежьте кубиками или, вооружившись фигурными выемка¬ 
ми, изготовьте из них узорный гарнир. 


БЕЛЫЙ СОУС 

Так как этот соус готовится на молоке, его можно добавлять 
в пюре, если в последнем не хватает крахмалосодержаших 
продуктов. Этот рецепт можно также применять в случаях, 
когда требуется соус бешамель. 

_ Для получения примерно 450 мл соуса 

Сливочное ма сло_ 30 г 

Мука _ 2 ст.л. 

Молоко _ 600 мл 

Соль _____ 

Белый перец _ 

Свеженатертый мускатный орех (по желанию) _ 

Крепк ие сливки (по ж еланию) _ 

В кастрюле с толстыми стенками распустите сливочное мас¬ 
ло, всыпьте, размешивая, муку и поджарьте ее на малом огне 
от 2—5 мин. Влейте постепенно молоко, непрерывно взбивая 
все мутовкой для получения однородной смеси. Увеличьте 
огонь и, продолжая взбивать, доведите смесь до кипения. По¬ 
ложите совсем немного соли, уменьшите огонь до самого ма¬ 
лого и варите при слабом кипении примерно 40 мин., очень 
часто помешивая, чтобы не дать соусу пригореть. Положите 


белый перец и, если хотите, бросьте щепотку мускатного оре¬ 
ха, после чего снимите пробу на содержание специй. Взбейте 
соус еще раз —для достижения идеальной однородности. Ес¬ 
ли вы хотите получить более жирный и светлый соус, за¬ 
правьте его сливками. 


ЯИЧНЫЕ ВОЛОКНА 


На 4 порции 


Яйцо 

1 

Мука 

1,5—2 ст.л. 

Соль 

Бульон (см. с. 163—164) 

1 л 


Насыпьте в миску муку и соль, разбейте туда яйцо и взбейте 
продукты до полного перемешивания. Полученное тесто 
пропустите через частое сито. Поставьте бульон на огонь и, 
когда он забурлит, постепенно влейте в него из миски все тес¬ 
то через шумовку. Вытекая из отверстий шумовки тонкими 
струйками, яичное тесто сразу свернется, образовав волокни¬ 
стый узор. Проварите яичные волокна еще 2—3 мин., после 
чего подавайте бульон на стол. 



Этот соус служит основой для многих супов-пюре. Его мож¬ 
но приготовить на любом из вышеописанных бульонов 
(бульон следует выбирать в зависимости от продуктов, вхо¬ 
дящих в состав пюре). 


Для получения примерно 300 мл соуса 


Бульон (см. с. 164—165) 

600 мл 

Сливочное масло 

30 г 

Мука 

2 ст.л. 


В кастрюле с толстыми стенками распустите на малом огне 
сливочное масло, всыпьте, размешивая, муку и жарьте 2—3 
мин., постоянно ее помешивая. Получившуюся подливу ос¬ 
торожно залейте бульоном, непрерывно взбивая, затем уве¬ 
личьте огонь и, не прекращая взбивать, доведите бульон до 
кипения. После закипания бульона уменьшите огонь, после 
чего сдвиньте наполовину кастрюлю с огня, так чтобы буль¬ 
он слабо кипел только у одного края кастрюли. При этом у 
другого, спокойного края на поверхности бульона постепен¬ 
но будет собираться пена, которую необходимо снимать 
ложкой. Варите соус не менее 40 мин. За это время должна 
выкипеть вся лишняя жидкость и полностью исчезнуть 
мучнистый привкус подливы. 
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